16+, Амд). 2 Лунный календарь заготовок на июнь-июль 
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А, 
Быстро, 
просто и 
безопасно можно 
подписаться на 
сайте #о(ока24.ғи — 
по промокоду 2121 


АЗИЈИ > Аджика из черной смородины 


|| ЦД Ш ба Вишневое вино с арманским колоритом 





Клубнично-шоколадный джем 






































Несколько лет подряд один из 
участков на нашей улице зарастал 
травой — соседке Верочке было 
не до огородов. А в этом году смо- 
трим — в начале весны приехала и 
принялась за дело, а уже в конце 
мая вовсю собирала зелень для 
витаминных салатов. Причем сама 
как похорошела: кудри вьются, 
глаза блестят, щечки румянятся, 
словно у девчонки. Естественно, 
местные кумушки не оставили это 
без внимания: «Что-то ты, Веруся, 
расцвела как майская роза. Может, 
кавалера завела?» Та только отмах- 
нулась: «Скажете тоже! Огород — 
мой кавалер. Вот, вроде бы, образ 
жизни тот же: дом, заботы, суета... 
А дачные будни все кардинально 
поменяли. Во-первых, на свежем 
воздухе да с витаминчиками с соб- 
ственной грядки даже цвет лица 
улучшился. Во-вторых, реально с 
самого утра заряжаюсь позити- 
вом, только посидев под яблонь- 
кой с чашечкой травяного чая да 
под пение птиц. Наконец, и режим 
дня перестроила. Раньше до ночи 
сериалы смотрела, а потом отсы- 
палась до обеда. Теперь же чуть 
свет, пока солнце не печет, грядку- 
другую прополю, цветочки полью 
без спешки и насилия над собой 
— все в удовольствие. А скоро ба- 
ночки начну закатывать — вообще 
не жизнь, а малина будет!» 

Тут мы, Сваты, Верочку реши- 
тельно поддержали, рецептами 
отменными поделились и поре- 
комендовали не тянуть с подпи- 
ской — сеичас это можно сделать 
с выгодой и даже на почту ходить 
не надо. И вам, дорогие наши, со- 
ветуем позаботиться не только о 
том, как урожай вырастить, но и 
как сохранить его с пользой. А в 
этом деле помощника надежнее, 
чем «Сваты. Заготовки» еще не 
придумали! 
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Дорогие наши, обращаем внимание: если количе- 


ство ингредиентов в том или ином рецепте измеря- 
ется ложками или стаканами, то наливаем, насыпа- 


ем и зачерпываем продукты «без горки» — 


это важ- 


но, так как излишек отражается на вкусе заготовки. 
При необходимости мы и наши авторы обязательно 
указываем, что берем ингредиенты «с горкой» или 


«с верхом». 


Огуречный пилинг 
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Летом Марго часто готовит творог из домашнего мо- 
лока, а на сыворотке блины печет. Впрочем, я этот 
И ПРО АНИ: о Мелмак и 

о ФИН, 





средство. 
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Огурчик, только сорванный с грядки, натираю на терке, смешиваю с 1 ст.л. 
овсяных хлопьев, оставляю на 20 мин. Наношу массу на лицо и легкими кру- 
говыми движениями массирую 5-7 мин. Смываю сначала теплой, а потом 
прохладной водой. Для пущего эффекта по утрам можно протирать лицо | 
кубиками огуречного льда (замораживаю сок от тертого овоща). 


Экономвакуум 
Когда прореживаю свеклу, соч- 
ную молоденькую ботву не вы- 
брасываю. В сухой полиэтилено- 
вый пакет с зип-застежкой кладу 
промытые и просушенные листья 
и нарезанные стебли, закрываю, 
оставляя в уголке небольшое от- 
верстие. В него вставляю тру- 
бочку для коктейлей и втягиваю 
воздух. Затем соломинку достаю 
и плотно закрываю пакет, Почти 
вакуумный насос получается! 














Нектар, а не уксус 

| | Медово-яблочный уксус — моя особая гордость. Марго заправляет им 
овощные салаты, а я добавляю в маринады для шашлыков. Готовлю так: 
1 лсвежевыжатого яблочного сока перемешиваю с 100 г меда. Когда рас- 
творится, переливаю в банку с широким горлышком, накрываю марлей и 
ставлю на 2 месяца в теплое темное место, чтобы побродил. 


ЈЕ Ы 
ГЫ % В № 
|“ Ш. 


Как-то раз пошел на ры- 
балку да забыл репел- 
лент. А комаров, как водится, 
тема! Вспомнил народное 
растер в ладонях 

цветки пижмы, а потом потер 
руками открытые участки тела. 
обильно содержащиеся в этом растении, прекрасно 
отпугивают летающих надоед. 


Эфирные масла, 
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= Кисленькие ягоды красной смородины — отличный консервант. А еще 
Е огурчики с такой добавкой получаются вкусными и хрустящими. Готовлю 

= сними салаты, подаю к столу в качестве закуски. Баночки прекрасно хра- 
= нятся в кладовке всю зиму. == 
На 4 банки по 0,8 л: + 1-2 кг некруп- 
ных огурцов + 8 зубчиков чеснока 
» 2 ст. ягод красной смородины 
• черный перец горошком • листья 
смородины + горчица в зернах. 
Для рассола (на то же количество ба- 
нок): • 2 л ВОДЫ + 2,5 ст.л. соли 
• 1 ст.л. сахара. 
Огурцы заливаю холодной водой и 
оставляю на 3-5 часов. Затем мою, 
обрезаю кончики. Листья и ягоды 
промываю. На дно каждой стерили- 
зованной банки кладу по 2 очищен- 
ных и нарезанных пластинами зубчи- 
ка чеснока, лист смородины, 5 горо- 
шин черного перца, щепотку зерен 
горчицы. Заполняю огурцами, засы- 
паю смородину — часть ягод просы- 
плется между плодами, а некоторое 
количество останется сверху. 
= Кипачу 2-3 мин. воду с солью и са- 
С‘ харом. Вливаю кипящий рассол в 
Е банки до самого верха. Ставлю в 
широкую кастрюлю, дно которой за- 
стилаю тканью, вливаю теплую воду 
= до плечиков банок, прикрываю сте- 
Е рилизованными крышками и нагре- 
= ваю на среднем огне. После заки- 
= ниши ин нон ин ПИ 


АИ" 





мага Е 
пания воды в кастрюле стерилизую 
8 мин. Сразу же закатываю, перево- 
рачиваю и укутываю до остывания. 
Храню в подвале или кладовке, 
Вероника КРАМАРЬ, г. Санкт-Петербург. 
Фото автора 
а Шшнн 
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< «Живу С д иабетом » 

Вся жи ЗНБ. диабетика подчинена 
строгим правилам. И их надо при“ 
нять: от этого напрямую зависит 
не только ее качество, но и про- 
должительность. В каждом номере 
журнала «Живу с диабетом» — под- 
борка вкусных и полезных блюд, 
удивительные истории людей с СД, 
которые своими достижениями до- 
казали: диажизнь может быть насы- 
щенной, долгой и счастливой! 

Выпишите «Живу с диабетом» на 
2-е полугодие 2021 года на почте 
или на сайте їоіока24.ги (для жи- 
телей России) и їоіока24.Бу (для 
жителей Беларуси), а также подпи- 
шитесь на страничку в Инстаграме 


— 





Подходит при диабете 1-го и 2-го 


| — @<м, $ фарејот — и получите типа. Меню специально составит | 
| гарантированный подарок: уни- дипломированный инструктор по | 
° версальную систему диабетиче- питанию, автор нескольких книг по _ 
| ского питания «Диета-лайт! Минус питанию при СД, диабетик со ста- | 


жем (34 года) Юлия Николаева 
Подробнее — в издании «Живу с 
диабетом» № 6. 


2 кг за неделю». С помощью такой 
методики можно сбросить 2 кило 
за / дней без вреда для здоровья, 
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| “и «Подр учный» | 


| Такая заготовка выручает зимой, 
Е когда хочется ароматного и вкус- 


ного борща. Остается только 


| сварить в кастрюле с водой кар- 
| тофель, добавить нашинкованную 


капусту и замороженное содержи- 
мое такого пакета. Всего-то 20 ми- 
нут — и манящее первое блюдо 
готово. Дешево и сердито! 


| * 2 свеклы + 2 моркови + 4-5 перь- 


ев зеленого лука • 2-3 стебля чес- 


| нока • 5-7 листьев свекольной 
| ботвы • любая зелень (петрушка, 
| Укроп, кинза и пр.) — по вкусу. 





Все продукты мою, овощи чищу. 
Свеклу и морковь нарезаю куби- 
ками (по желанию можно нате- 
реть на крупной терке). Добавляю 


| измельченные ботву (уплотнен- 
| ные черенки удаляю) и чесночные 
стебли. Аккуратно сверху вниз 
| перемешиваю все ингредиенты. 
| Выкладываю заготовку в полиэти- 
| леновые пакеты или контейнеры и 
| в каждый добавляю горсть любой 
| рубленой зелени (можно смеси). 
| Завязываю или закрываю крыш- 
| кой и кладу в морозильную каме- 


ру. Храню до года. 
Алена ПОПИК, г. Измаил. 
Фото автора | 





Дорогие наши! Для вас — традиционный творческий кон- 
курс для запасливых хозяюшек и хозяев. Согласно его 
условиям, ваши труды, усердие, креатив и активность 
могут принести вполне ощутимое поощрение. Поверьте, 
усилий с вашей стороны минимум, а подарки вполне ре- 


альны! Заинтригованы? 


‘Условия - проще некуда 


® В своей кулинарной коллекции 
определите рецепты-фавориты. 
Пусть он будет один, но луч- 
ший! Два-три, но за которые 
вы готовы поручиться головой. 
В подробностях опишите процесс 
приготовления, учитывая важные 
нюансы. Шансов на победу доба- 
вит небольшой рассказ-визитка о 
вашем кулинарном шедевре: по- 
чему именно эта заготовка вам по 
душе, откуда узнали рецепт... 

® По возможности сфотогра- 
Фируйтесь сами или сделайте 
снимок близких с конкурсным 






р. "Адрес 
° для ваших 
писем: 
214000, г. Смоленск, 
главпочтамт, а/я 200, 
с пометкой «Сваты. За- 
готовки». На конкурс». 
Письмо дойдет 


\ быстрее, если отправи- 
те его на наш е-тай: 
52@о4оюка.сот 





блюдом либо с богатым запа- 
сом ваших солений и варений. 
В крайнем случае — просто фото 
заготовки, но изображения с ге- 
роями наших публикаций увели- 
чивают вероятность победы! 

® Пришлите свое письмо, а так- 
же персональные данные, не- 
обходимые для начисления го- 
норара (обязательно с номером 
телефона), на адрес редакции — 
почтовый или электронный, Пись- 
маждем до 1 октября, а итоги под- 
ведем в №11 (подарки будут от- 
правлены до 15 декабря 2021 г.). 































Татьяна Ђечканоба, 
г. Патав-Ибановск 








В у 
Слена Вахрушева, 
г. ћиробо-"Чепецк 








Инна Павблоба, 
г. Могилеб 
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Зоя Войцеховская. 





_ Валерий Фролов. 
г. Белгород 
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Е : 
в томатном соусе со щавелем | Эу | 

| + 1,5 кг стрелок чеснока. + 0,8 кг щавеля + 100 г стрелок чес- ! а ~ у 

· Для маринада: + 0,7 л воды • 0,5л нока + 50 г зелени петрушки + 1 ст. ў јр" ЛА 
томатной пасты ‹ 0,5 ст. раститель- воды + 1 ч.л. соли. | а 
ного масла • 0,5 ст. сахара + 1 ст.л. Щавель перебираю, мою, заливаю | г че. 

· соли + стручок острого перца • 20 го- холодной водой на 5 мин. сно- | :5= == == == ===: 

| рошин черного перца + 2 лавровых ва промываю. Откидываю на сито, | = ЕТ З= ТИР 

‚ листа + пучок зелени петрушки чтобы стекла жидкость, нарезаю | = 22 23 с 
+ 1/4 ст. 6%-ного уксуса. длинными полосками. Стрелки чес- ! | + пр СР 
Стрелки чеснока мою, удаляю кон- нока мою, удаляю кончики, нарезаю | г ~" а 

[| чики, нарезаю кусочками около кусочками не более 1 см. Промы- | — 

' 4 см. Петрушку и стручок острого тую петрушку измельчаю. Щавель, ; Хотите собрать свой лучший урожай 
перца мою, измельчаю (если хотите стрелки и петрушку заливаю водой | овощей, фруктов, ягод? Подпиши- 
заготовку поострее, семена мож- с солью, довожу до кипения и варю Г” тесь на 2-е полугодие 2021 года на 
но оставить). В воду добавляю все 5 мин. Горячую массу раскладываю | издания «Садовод и огородни 
ингредиенты для маринада, кроме в стерилизованные банки неболь- «Усадьба» (брошюры «Лунный ка- 
уксуса, довожу до кипения и всыпаю шого объема, укупориваю прокипя- ў лендарь садовода и огородника 
подготовленные стрелки. ченными крышками. Переворачи- | на 2022 год» и «Ягодное лукошко: 

{ Варю 15 мин., вливаю уксус и томлю ваю до полного остывания. Храню в * малина, смородина, голубика») и 

еще 3 мин. Раскладываю стрелки с прохладном месте. | «СиО. Спецвыпуск» (а именно «50 

| маринадом в полулитровые банки, Ирина КОНСТАНТИНОВА, г. Новополоцк. | рецептов домашнего консерви- 

| укупоривак), Укутываю до остывания. Фото автора | рования» и «Посадка саженцев») и 

| ждите эксклюзивный подарок — спе- 
КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА | циальный буклет «Мини-справочник 


| + Чесночные стрелки богаты фитонцидами. Для нашего организма это 
` своего рода растительные антибиотики, способные противостоять вре- 
‚ доносным микроорганизмам. 

Ф Еще одно прекрасное свойство — стимулирование секреторной актив- 
ности ЖКТ. Однако при заболеваниях пищеварительной системы, особен- 
· но в фазе обострения, это качество может только навредить. Не советую 


Н РРНИРЕРНЫРЧИР ог -.° бьет 






| есть такие заготовки на голодный желудок, а вот как дополнение кгарниру {Е журнале «Садовод 
· или приправа к основному блюду они просто бесценны. р : и погоре х №11. 
` ж Выбирайте правильный способ приготовления. Часто чесночные стебли об- аа | - вл 
’ жаривают в большом количестве масла, что делает продукт весьма калорий- {2 И КАЛЕ! ДА ЈЕ ви 
ным, Любая термическая обработка чревата определенными потерями пољ- 8 слао ОдМИКА 
зы. Но вместе с тем под воздействием температуры сами стрелки становятся {= 2022 · 
· более мягкими и щадящими для слизистой оболочки пищевода, желудка. р 
| Юлия ЛЮМЬЕ, нутрициолог, @/ийа_1итие, г. Орел ! | | 
Ет ГТРГГТГТТТГҮГГТГГГҮГТҮТГГГГГҮГГГГГҮГҮТІ Т Т ТТТ ГГ" РРР ПАТИ ТИ а о а а а о о ~ 
Е Лучок в пирожок ток, Рассол сливаю. Нарезаю укроп, 3 
Е Когда вырастает много зеленого лука, заготавливаю с ним начинку для пи- бланширую в кипящей воде 2-3 мин. = 
Е рогов. При необходимости открываю баночку, смешиваю ее содержимое с Подготовленную зелень выклады- 3 
Е Е вареным яйцом или рисом — и все готово. ваю в стерилизованные банки. В ук- З 
Е. ‚ 1 кг зеленого лука + 200 г зелени Перья мою, обсушиваю, крупно сус добавляю семена укропа, перец Е 
- укропа · 80 мл 6%-ного уксуса нарезаю. Готовлю рассол: и сахар, довожу до кипения и горя- 5 
Е + 5-7 горошин душистого в 1 л воды растворяю чим заливаю в банки. Стерилизую З 
= 


120 г соли, заливаю лук 
и оставляю на двое су- 


перца + 1/3 ч.л. сахара + ще- 
потка семян урне ‚ соль. 


аи и а ИАА ЛАТ ИЦ 


чу 


ШЫЦЫ || ЫЫЫ 


ПИО 


на и о 


дачника: 5 самых нужных таблиц» 
Пригодятся они каждому дачнику и 
не один раз: помогут систематизиро- 
вать работы в саду и огороде, подска- 
жут самое нужное. | | 


Подробности — в 












10 мин. и закатываю. 
Анна БАБЕНКО, г. гарона Е 


ТЫЫН (ы ТТ" 





\. зелен растеоржо в ней 25 ст сов ‚м 
5 и ЕРИ КОЛИ УДОВА О и 
“Ост зляю на 2-3 дна под гнетом. Р 











те Малосольные Б | ~ 24 
НИ «Только сгрядки» 5 == самрти а 
{ Летнее счастье — «замалосолить» | рыстромаринованные | 
та свежие зеленцы! + 0,5 кг огурцов + Тч.л. с верхом соли • 1 ст.л. 9%-ного уксуса + 2 ст.л. расти- „ам 
"Е Прямо с грядки собираю 1 кг мел- тельного масла + 2-3 зубчика чеснока • 3-4 веточки укропа. у | 
ћ Уких огурчиков, хорошо мою и об- ‚ Огурцы нарезаю брусочками. Очищенный чеснок и укроп измельчаю, В по- 
) М резаю кончики. Тут же запасаю № _ лиэтиленовый пакет кладу огурцы, чеснок, зелень, соль, вливаю масло и | 
всевозможную зелень: парочку №. _ уксус. Плотно зажимаю края и энергично трясу, чтобы продукты перемеша- ў 
~. листиков хрена, несколько — Ш лись. Завязываю пакет и кладу в холодильник минимум на 1-2 часа, а потом ў 
К смородиновых и вишневых, 8 у можно снимать пробу. Храню в прохладном месте. 26 
укроп с толстыми стеблями — в | Марина ВОДОЛАЖСКАА, г. Барнаул. Фото автора ` а | 
обшем, все, что нравитса и чего хо- а = есес Ду 


Б. 


“ ЕШ кент = ти АИ а: ~ 


бане анлама 
Солю огурцы таким способом уже много лет. Никаких хлопот — ничего 


«= АЕ чется. Зелень рублю, но не очень 
МЕ мелко, пару смородиновых листов 
("Е оставляю целыми. Перемешиваю 
\ "Ди выкладываю ровным слоем в ло- 





||| МИЋА 
















40 ток или пакет, сверху — огурчики, не надо греть, кипятить, варить, стерилизовать... Единственное важное 

к "А а между ними — несколько наре- | условне — заготовка должна храниться в холодном месте, то есть в под- = 

ў № занных зубчиков чеснока. Теперь № = вале или холодильнике. А еще советую тщательно подойти к выбору воды = —1 
'_ № соль: на 1 кг зеленцов достаточно №’ = — водопроводная не годится. = 

| і ст.л. с верхом, но для ускорения |. = На трехлитровую банку: + 1,5-2 кг огурцов + 1,5 л колодезной или очицен- | 

р процесса допустимо и чуть поболь- | 7- ной (бутилированной либо фильтрованной) воды + 3 ст.л. соли + 3 зубчика = | 

х ше сыпануть, особенно если не пла- № 8 чеснока + по 7 листьев смородины, вишни и дуба + несколько веточек укро- _. 


па ссоцветиями • 2 листа хрена. с 
пи МО 7 ПА Огурцы мою, заливаю холодной во- > 

дой на 5-6 часов, срезаю кончики. 
На дно чистой банки кладу часть ли- 
стьев и чеснок. До верха заполняю 


нируете хранить долго. Лаврушку 
В можно положить, перчика острого 
или горошком. А поверх — опять 
слой зелени. И никакой жидкости! 
Закрываю лоток или завязываю па- 


УМ А А а а 


> 
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#. кет. Очень хорошо перетряхиваю № подготовленными огурцами, пере- 3 
Ҹ содержимое. Оставляю на часок 8 межая зеленью, сверху обязательно = 
| ЈА в тепле, а потом — в холодильник. № прикрываю листьями. = 2. 
В В принципе, через пару часов уже № Для рассола деревянной ложкой в 21 
В можно начинать хрумкать. == воде размешиваю соль, даю отсто- а 
а Огурцы получаются изумительно- Я яться 2-3 мин. , чтобы примеси осе- = М 
\ ) го свежемалосольного вкуса, хру- Е ли на дно. Стараясь их не взболтать, 2 
стят и через 2-3 дна. Но это вряд ВЕ заливаю жидкость к огурцам. По- 5 
ли проверите — вы уговорите их лиэтиленовую крышку для горячей 


МЦ куда быстрее. 


2 консервации опускаю на 30 сек, в 
чя Мой совЕТ 


кипяток и сразу же, пока не остыла, 


= | 


о 
0" _ 









\ „М Всю зелень, что остается от огурцов, закрываю банку. Ставлю в холод (!) | 

|. ДА применяю повторно. Например, на 30 дней. А потом можно снимать | 

варю пельмени с этим самым «сило- пробу. " Ј 
Татьяна ЛАТЫШЕВА, г. Санкт-Петербург. = 


СОМ» аео – просто сказка! 





Фото автора =. 











Солю огурчики таким же способом, но с небольшими нюансами 
хранения. Через 2-3 дня послезасола сливаю жидкость из банки 
в кастрюлю, довожу до кипения, заливаю обратно к огурчикам 
изакатываю металлическими крышками. Когда банки 
остынут, выношу в подвал, где зеленцы и «дозревают». А если 


ПИРА АНИНА ИН НИИТИ 






нейн ИВАНОВ. ва 














а М => 


+ ‚ поставить в холодильник, то сохраняется вкус малосольных. 
ње Фото овтора МЕ | 
а, | ТТИ ~ У ТТТ Ш” І роци пиш тр" | 

а р. 8 Ра де Че ЗА. РЬ: Р @- 











= Каким бы ни выдалось лето — зной- 
ВЕ ным или дождливым, урожайным 
` = или крайне скудным на овощи и 
фрукты, моя тетушка Зоя неиз- 
менно закатывала такие огурчики. 
Причем не только для своей семьи, 
= но и для нас, племянников. Хоть 
= баночка-другая, но гостинец доста- 
"= вался всем. Именно такие огурцы 
\= мы добавляли в обязательные но- 
‚ "= вогодние оливье и бутерброды со 
ЗЕ шпротами — для данных блюд они 
| = = подходили идеально. Чуть позже 


Е. 


зЕ Е приноровились готовить с ними 
домашние бургеры — тоже супер. 


ВЕ Собственно, огурчики по тетиному 
ЈЕ рецепту — первая овощная заго- 

Е товка, которую я решила освоить 

= лично. Все получилось: пробную 
партию съели без остатка, а значит, 
| пришло время готовить новые ба- 





= На 6 полулитровых банок: + около 
1,5 кг огурцов + морковь — по жела- 
| = нию + 2-3 листа хрена + кусок (око- 
-= Е ло 10 см} корня хрена + 6 зонтиков 
= укропа • б зубчиков чеснока + 24 го- 
рошины черного перца + 12 горошин 
‚ душистого перца + стручок острого 
= перца. 
: Для маринада: + 1,5 л воды + З ст.л. 
= крупной соли + 2 ст.л. сахара + В ст.л. 
Е 9%-ного уксуса + 3-4 лавровых листа 
њ = + по1 чл. семян горчицы и кориандра. 
Е В стерилизованные банки кладу ку- 
 сочки листьев и корня хрена, остро- 





= чеснока, по 4 горошины черного и по 
2 — душистого перца. Огурцы мою, 
х кончики, нарезаю кружочка- 
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% Топ-6 неожиданных добавок к орана огурцам 
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ми около 1 см,  Очиценнуо морковь = Е. 


2 НД 


(если добавляю) — чуть более тонки- = 
ми кружочками. Заполняю банки ово- 
щами, потрясывая их, чтобы нарезка 
улеглась плотнее. Вливаю кипяток, 
прикрываю стерилизованными крыш- 
ками на 15 мин. Жидкость слива и № 
заливаю свежим кипятком на 10 мин. № 
Кипячу ингредиенты для маринада | 
без уксуса. Его добавляю через 3- 
4 мин. и довожу жидкость до повтор- 
ного кипения. Сливаю воду из банок, · 
заливаю кипящий маринад, закаты- 
ваю, переворачиваю, укутываю до | 
полного остывания. Храню в прохлад- 
ном месте. | 
Наталья ГОРОВЦОВА, г, Могилев. | 
Фото автора = 
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"т шиши ми) 


ә ч о.е „4 є Ф е ©. 


домашний хлебный квас 


Ш. 1 кг огурцов + 1,2 л белого хлеб- 
· ного кваса + 3 зубчика чеснока 


· ца + по 5 листьев вишни и сморо- 
х дины + веточка мяты • лист хрена 


№8 накалываю зубочисткой в несколь- : 
№ ких местах, распределяю в посуде, 


=. о 
< е 
= 
| н 


долго. При подаче посыпаю семе- | 





Ке васные-классные 
Пикантная закуска, кото- 
рая понравится всем. Для 
заливки подходит только 











— именно он придает осо- | А 
| бый вкус огурчикам. Таким же спо- ‘38 
| собом можно солить помидоры. 





• маленький стручок острого пер- 
ђ 
• зонтик укропа + 1 ст.л. соли 4 
• 100 мл воды. 
Листья, укроп, мяту, переци очищен- 
ные зубчики чеснока мою, половину * 
выкладываю на дно эмалированной 398 
кастрюли. Твердые плотные огурцы ~ 


на них — оставшуюся зелень. Воду с } 
солью нагреваюдо растворенияспе- 
ции, смешиваю с квасом и заливаю ; 
овощи. Закрываю крышкой и даю № 
остыть. Затем ставлю в холодиљ- # 
ник. Через трое суток можно сни- 5 |“ 
мать пробу. Хранить >) 
—- а ~ советую не более 
МТ недели. 











Татьяна 7 
ВЛАДИМИРОВА, 

г. Камышин. у 
веник | 4 


По - КОЈЕ 

Закуска в меру острая, с насы- 
щенным пряным вкусом. 

‚ 2 кг огурцов · 300 г моркови 

‹ 6 зубчиков чеснока • стручок 
острого перца · 0,5 ст. растительного — 
масла + 0,5 ст. 9%-ного уксуса · 2 ст.л. | 
соли + 1 чл. сахара + 3 чл. смеси пря- | 
ностей (у меня — паприка, молотые — 
Огурцы мою, удаляю кончики, на- | 
резаю плоды вдоль на 4-8 частей, 
Очищенную морковь натираю на 
терке для моркови по-корейски. 
Перец и чеснок чищу, измельчаю. 
Смешиваю все подготовленные 
овощи. Добавляю соль, сахар, 
пряности. Поливаю уксусом и 
растительным маслом, переме- || 
шиваю. Оставляю мариноваться | 
в холодильнике на 3-4 часа, а в ДР 
идеале — на ночь. Храню там жев № 
закрытом контейнере, но не очень | 





нами кунжута и свежей зеленью. | 
Сергей ЛУКЬЯНОВ, г. Первомайский | 


рурии, =). 





Шашлык будет! 


С 20 р лись на пі ЈА (ник А: щете д стоны спосо! б 
амариноватњ мяс О: ' Делк ось отличнои исеецџ, 
КО торая е ЗЕ мру и чает! ~ еня не один год: 
с маринованнь х томе тов снимаю кожицу разминак 


мякоть, С до бавляк 2 по вкусу измельченный лук, 


голь, молотыи черный перец, ко. 


м 


суса. бсе перемешивак ог. 


] кладу пооготовленны ак "У С мясо ии 


оставляю. ча 3-4 Ч аса. я затем жарю но 


ИЕ ІХ, 
Га ласомыр г ЧЕН КО 


бо 


«Пальчики оная 
| (упрощенный вариант) № 
Рецепт маринованных томатов 


«Пальчики оближешь» знаком мне * 


і давно. Но, согласно ему, поми- 
· доры надо нарезать половинками 


или дольками, а банки стерилизо- У 


вать. Однако не каждая хозяйка, в 


том числе ия, это любит. Поэтому т 


процесс упростила — результату 
не нарадуюсь! 
· + Помидоры + лук + зелень укропа 
· и петрушки + чеснок + душистый 
перец горошком + бутоны гвозди- 
7] ки + лавровый лист • раститель- 
ное масло. 
Для маринада на 3 литровые бан- 
КИ: + 1,5 лводы + 3,5 ст.л. сахара 
+ 1,5 ст.л. соли + 1 ст.л. уксусной эс- 
сенции или 0,5 ст. 9%-ного уксуса. 


В каждую литровую банку кладу · 


Ў, З очищенных зубчика чеснока, по 


3-4 горошины перца и лавровых | 
листа, бутон гвоздики, по веточ- · 


ке укропа и петрушки. Заполняю 
вымытыми целыми помидорами, 


сверху — 3-4 колечка лука. Дважды № 
заливаю кипятком на 10 мин. (воду 98 
каждый раз не меняю, просто за- № 

ново кипячу). Перед третьей за- · 


ливкой в банки добавляю по 3 ст.л. 


растительного масла, а на основе \ 
слитои жидкости готовлю мари- : 


над, растворив в ней соль, сахар, 


уксус и хорошо прокипятив. До- Ў 


верху заливаю маринадом и зака- 
тываю. Переворачиваю, укутываю 
— по желанию (заготовка и без 
этого хорошо хранится). 


Наталья ЗАБЕЛИНА, г. Санкт-Петербург. 
Фото овтора 


ем ват 
а рин (од 


Гат, ИЕ | 


В м икрое волновке 
Когда увидела этот рецепт, решила сделать пробную партию. 
Заготовка очень понравилась: быстро, нехлопотно, да и объем 
баночек — 1 л — для меня идеален. 
• Помидоры (плотные, мясистые). 
но ај, уксуса + 3 зубчика чеснока + 2 лавровых листа + по 3-4 горошины 
черного и душистого перцев + 2 бутона гвоздики — по желанию. — , 
На дно стерилизованной банки кла- _ 


ду горошины перцев, чеснок, лавро- № 


вый лист, на них — помидоры (можно | 
целые или половинки). Всыпаю соль" 
и сахар. Заливаю кипяток до пле- 4 
чиков и ставлю в микроволновку на ® 
полную мощность (у мена — 800 Вт). ж 


Нагреваю до кипения воды. Время #21; 


регулируйте на свое усмотрение — а 


в зависимости от мощности агрега- а " 


та: обычно ставлю сразу на 5 мин, 4 
при необходимости — продлеваю. _ 
После закипания жидкости достаю ' | 


банку, вливаю уксус, закатываю. Уку- "ба 
тываю до остывания. Храню в про- 0% 


хладном месте. 
_готояна ст ЕЦЕНКО, г Киев 9 


Как-то собирались на пикник и в качестве закуски планировали взять 
маринованные помидорки. Глянула — а все запасы мы уже приговорили. 
Пришлось придумывать что-то новое — так сказать, закуску на бегу. Экс- 
перимент оказался весьма удачным — всем угощение понравилось! 

0,5 кг крепких томатов ‹ 50 мл рас- ми, крупные — на 4-6 частей. Переме- 
тительного масла + 2 ст.л. 5-6%-ного шиваю томаты с маринадом и плотно 
винного уксуса + 1 ч.л. меда _ заполняю ими банку. Закры- 
‚ 2 зубчика чеснока + 1 чл. ваю крышкой и ставлю в хо- 
сушеного орегано + ма- лодильник на сутки. Время 
ленький стручок остро- Ь от времени встряхиваю 
го перца + пучок укро- тару, чтобы равномерно 
па + соль. распределялся мари- 
Масло смешиваю с ме- над. Уже на следующий 
дом, уксусом, колечками день можно пробовать 
перца, измельченными храню в холодильнике, но 
чесноком, орегано, укро- не очень долго. 
пом и солью. Если помидоры Лариса НАЗАРОВА, г. Дзержинск. 
небольшие, нарезаю половинка- 


№ Т ф 


Черри сзеленью 
+ 0,5 кг черри + зонтик укропа + 2 веточки эстрагона (тар- 


хуна) + 2 лавровых листа · горошина душистого перца 


‚ 1 ст.л. соли + 1 ст.л. сахара + 2 ст.л. 9%-ного уксуса. 
Мою томаты и зелень, плотно укладываю в банку. До- 


: вожу до кипения 1 л воды с солью, сахаром, лавровым 


листом и перцем, Кипячу 5 мин., помешивая, чтобы рас- 
творились специи. Снимаю с огня, вливаю уксус. Горя- 


НЕ чим маринадом заливаю помидоры, закрываю крышкой. 


Полностью остужаю при комнатной температуре, а по- 
том ставлю в холодильник. Пробу можно снимать через 
2-3 дна. Храню в холоде. 

Марина МАЖАЕВА, г. Москва. Фото автора 


"А 





Налитровую банку: + стл. соли + 1,5 стл. сахара + 1 ст.л. 9%-ного - > 











пикантнои начинк 
С пикантнои н ош 


ЈГ] 


"ул | 


і Блюдо с итальянским колоритом. Правда, в отличие от оригинального рецепта готовлю 
такую закуску не с острым перчиком, а со сладким. Но стручки выбираю маленькие, раз- 
мером с мизинец, так сказать, на два укуса. К бокалу вина — идеальное дополнение. 


• 0,6 кг сладкого перца (ма- 
ленькие стручки) + 300 г 
брынзы + маринованный 
огурец + зелень укропа 

• кусочек стручка острого 
перца + 0,5 л растительного 
масла + 2 ст. воды + 100 мл 
яблочного уксуса • 2 ст.л. 
сахара + 0,5 ч.л. соли + 3 го- 
рошины душистого перца 

+ 2 лавровых листа. 

В чашу мультиварки вли- 


ваю воду и уксус, всыпаю 


соль, сахар и пряности. 
Включаю режим «Варка на 
пару». Когда маринад за- 
кипит, выкладываю в него 
промытые и обсушенные 
стручки перца и, не закры- 
вая крышку, бланширую 3- 
4 мин. Отключаю агрегат, 
закрываю крышку и остав- 
ляю овощи в маринаде еще 
на 5 мин. (не дольше). До- 
стаю перчик, остужаю, ак- 
куратно разрезаю каждый 


вдоль с одной стороны, 
удаляю семена. Смешиваю 
до однородного состояния | 
брынзу с измельченными 
укропом, маринованным 
огурцом и острым перцем. 
Чайной ложкой фарширую 
стручки, складываю в бан- | 
ку. заливаю растительным 


маслом без запаха. Храню № 


в холодильнике до месяца. | 
Татьяна ЧУДОВСКАЯ, г. Одесса. | 


`ЗЂапачаллый Е 


и У 


= 


> Кмясуи рыбе вместо гарнира — просто идеально. А еще такой перчик до- 
полнит несладкую выпечку (пиццу, пирог), овощной салат и вареный кар- 
тофель. Да и просто с кусочком хлеба — легкий и изысканный перекус. 


‚ 2 кг сладкого красного перца 

‚ 1 ст.л. растительного масла + 2 ст.л. 
сахара • 1 ст.л. соли + 1,5 ч.л. уксус- 
ной эссенции · 4 зубчика чеснока 

‚ 50 мл оливкового масла + острый 
перец — по вкусу. 

Перец мою. обсушиваю, смазываю 


МЕ растительным маслом и выклады- 
МЕ ваю на 


застеленный пергаментом 
є противень. Запекаю в разогретой 
: до 200 град. духовке 40-45 мин. 
· Если стручки подгорают, перевора- 


Е чиваю на другую сторону. Готовый 


· запеченный перец накрываю крыш- 

кой или пищевой пленкой, оставляю 
- на 30 мин. За это время он остынет, 
обмакнет, пустит сок. Чищу стручки 


= от кожицы, плодоножек и Семян, на- 


резаю полосками. 
Для маринада сливаю выделивший- 
ся сок, замеряю количество. Если 
меньше 0,5 л, доливаю до нужного 
объема воду. В жидкость добавляю 
- соль и сахар, довожу до кипения, 


перемешиваю до полного раство- | 
рения специй. Снимаю с огня и 3; 


порциями вливаю уксусную эссен- 


цию. Осторожно, может сильно пе- 3 


ниљса! 


Запеченным перцем заполняю сте- 5% 
пересыпая 3 
каждый слой измельченными чесно- ЗА 
ком и острым перцем. Заливаю го- 5% 
рячим маринадом, а сверху наливаю 359 
слой оливкового масла. Закрываю Ж 
банки прокипяченными крышками и : 
оставляю при комнатной темпера- 3 
туре до полного остывания. Храню в : 


рилизованные банки, 


холодном месте, 


Ирина ОСИПОВА, г. Вильнкх. Фото автора і 


Действительно, 


Ешь острое — и тоге" ? 
Слышала, что острый перец 
«разгоняет» метаболизм. Если 
налегать на него, добавляя в раз- 
ные блюда, можно похудеть? | 

Анна ТИЩЕНКО, пое-тал | 


держащийся в остром перце, уси- 
ливает основной обмен веществ, 
повышая таким образом энерго- 
затраты организма, что, безуслов- 
но, способствует снижению веса, 
Именно по этой причине диетоло- 
ги рекомендуют тем, кто борется 
с лишними килограммами, при- 
правлять острым перцем блюда. 
Но впервую очередь все же следу- 
ет придер- 

живаться 

принципов 

_ правильно- 

го питания, 

не переедать 

и обязательно 

регулярно практиковать фи- 
зические нагрузки. А перчик 
пусть будет еще одним помощни- | 
ком на пути к стройности. | 
Ольга ТАБИДЗЕ, врач-гастрознтеролог, 
г. Санкт-Петербург | 


Й, 


Фаршированный острый перец хорош не только как закуска- 
маринад, но и как горячее блюдо. В процессе жарки стручки 
частично теряют ядреный вкус, да и начинка существенно 
«гасит» его. А в качестве последней подойдут мясной фарш, 
творог, консервированный тунец. Перчик обязательно 
обмакиваю во фритюр и жарю в раскаленном масле до 


хрустящей корочки. 


ГА 


а мі ' 





капсаицин, со- № 







МА 




















— Это еще что за чудо? — назимуготовила, вотинама- 
удивилась я. — Чеснок зала ему на кусочек хлеба - 
прошлогодний уже засох, вроде понравилось 
анынешний еще мал... — Не время же для чеснока? 
я Супруг загадочно улыб- Старый, что ли, перераба- 
| нулся: гываешь? 
М — Ты же знаешь, что се- Еще чего! Чесночные 
Б стрица моя экономная: стрелки утилизирую. Вче- 


продуктами, в отличие от ра выломала, когда на 
тебя, не разбрасывается. даче были, а сегодня го- 
Я не стала ничего расспра- товлю. 

шивать, надулась и ушла в Признаться, растерялась — 
глубь огорода. Акактолько впервые себя неумной по- 
муж удалился в гараж, по- чувствовала, потому как ни 
звонила золовке о каком масле из чеснока 
— Давай «колись»! Чем слыхом не слыхивала. Вот 
гы моего благоверного золовка меня и просветила 






посевного сезона. 


в | 
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Ё 






'6 наугощала? Приехал — и насчет этой вкусной загото- 
р ‚ сразу ко мне с упреками. вочки. Следующий день и я 
о" | 


= 





Ничем особенным. решила посвятить чесноч- 
о Я как раз масло чесночное ным стрелкам 





ви рецепт! 
Навыламывала целую охапку, вымыла, соцветия обрезала, а стебли из- 
мельчила в блендере. Взяла 200 г сливочного масла, подержала не- 
множко в тепле, чтобы стало мягким, всыпала 2 ч.л. соли и добавила 
12 ст.л. измельченных чесночных стрелок. Вымешать все в однородную 
массу оказалось сложно, но возможно. А потом я нарезала фольгу прямо- 
|| | уголвниками и завернула в нее маслице в виде колбасок или конфеток. 
Сложила в морозилку до зимы. А одну порцию оставила — пусть муж убе- 

| дитса, что вообще-то я тоже неплохая хозяйка. 









‚ По пучку зелени петрушки и мяты 
(без жестких веточек) + 1-2 небольших 
стручка острого перца + цедра лимона 
‚ 2-3 зубчика чеснока • 0,5-1 ст. круп- 
ной соли. 
Зелень мою, даю стечь воде и немно- 
го обсохнуть, разложив на полотен- 
це. Рублю только ножом, поскольку в 
блендере она превратится в пюре и 
даст много сока. Острый перец так 
же мелко рублю. Очищенный чес- 
нок и цедру лимона натираю на 
мелкой терке. Расстилаю на столе 
полиэтиленовый пакет или пище- 
вую пленку, сверху кладу бумаж- 
ное полотенце в 2-3 слоя, а на 
него — пергамент (бумага хорошо 
впитает влагу, а пленка не пропу- 
стит ее на стол). Раскладываю на 
подложке все ингредиенты, переме- 
шиваю и оставляю, чтобы соль про- 




















кН, 
Для. 11 Т ИКО 
и не только 
зкуснет соус быстрого приготовления, 


котореш отлично подх одит Оля меса | 








апеченных в духовке или на гриле овоше:. 










о неоольшую емкость выклосываю 4 ст.л 












пл) а # УЛ. С верхом то кпатнош паст 





174 "И, перетергтых 3 ступке семян 















корианора, щепотку сахаре 







Га ЈЕ) Ў ель 4 ИЛИ ме веточки : петру ДІКІ, ИГРЕ 
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кропа оро шо перемешиваю. лранк; 









Ы Це! ЮО о ТУ ||; ТЕТЕ], ЈЕ НО недолго 


=} ГУ Г и ДЕ» еф [а | а Хареко 


ы на звание хорошеи хозлики 
Чесночные стрелки я до поры до времени ценным продуктом не считала — выламывала и бросала в 
зольный настой для помидоров. Но прошлым летом все пошло иначе. Мы жили на даче, и как-то муж, 
вернувшись из города, рассказал, что заехал к сестре, а она угостила его чесночным маслом. 


Как ни крути, все же главная и логичнал 
| функция побегов чеснока — получение 
семян. Поэтому собираю самые крупные 
чесночные стрелки с мощными верхушками, 
подвешиваю их под крышей или раскладываю 
на чердаке и сушу несколько недель. После 
высыхания стебля аккуратно его срезаю. 
Когда головки начнут усыхать, а соцветия 
рассыпаться, перекладываю их в бумажный 
пакет и оставляю на хранение при 
комнатной температуре до следующего 


Прекрасная добавка для любых блюд. Очень ароматная соль: чувствуется и 
петрушка, и мята, и цедра лимона, и чеснок, и легкая горчинка перца. 


{> $ 2 и. Ва ! ње · “| 
г, "МАТ да у А КЕ ВИ | 7 Ум = 2 ет х: \ А еа р Ау 
ДАЧ, в п 0‹ | 4! $ | «с. пі “| " 


























































Валентина ВЕРЕЩАГИНА, ` 
д. Кладово Ярославской обл. № 







питалась ароматами пряностей, а 
те, в свою очередь, просолились 
У меня компоненты приправы «дру- 
жились» таким образом три дня, пока 
соль окончательно не высохла. Спе- 
циально не кладу смесь в сушилку: 
важно, чтобы ингредиенты напита- 
ЛИСЬ СОКОМ И «духом» друг друга, а 
для этого нужно время. Периоди- 
чески перемешиваю соль, чтобы не 
слежалась. Готовую приправу пере- 
сыпаю в баночку и плотно закрываю 
крышкой. Храню в сухом темном ме- 
сте. Аромат — супер! 
Мой Совет 



















Татьяна РОМАНОВА, г. Дмитров, 
Фото автора 












_ я 
Дошла, наконец, очередь и до чесночных стрелок. Приправа получилась 5}: 
"вырви глаз», но в хорошем смысле этой фразы. Как же вкусно намазать З 
гакую пасту на горбушечку хлеба да с рассольником — М-м-м... 
Пропускаю через мясорубку с мел- ма [У НА 
кой решеткой 300 г чесночных | о 
стрелок, 100 г ядер грецких оре- 
хов. Перемешиваю с 2 ст.л. олив- 
кового масла, 0,5 ч.л. соли, пере- 
кладываю в банку, плотно закрываю 
и храню в холодильнике 


МОй СОВЕТ 
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Ежевичный соус 
«Невероятный » Р; Ольга МУРЗАЕВА, @оіда тиг. 


р 1 Соус из ежевики превзошел все ) г. Комсомољск-на-Амуре. Фото автора 





Мк и 
= Е =". | 





(№8 мои ожидания. Оказался по- "АБ, ДИ мене 

| настоящему ярким и вкусным. Бао ИЦ 0 О у ель фи У оу 
идеален для жирного мяса > = я | са 

К] и лобимого сыра. Потому с Аджика из черной смородины «Юбилейная» 

удовольствием делюсь с вами Ж. Эта приправа произвела фурор на моем юбилее, который отмечала в ра- 
своим открытием! № бочем коллективе. Простая заготовка так понравилась коллегам (а их не 





так уж мало — около 30 человек), что все попросили рецепт и непременно 7 у 
решили приготовить ее в сезон ягод. | 
• 1 ст. свежих или замороженных ягод черной смородины + 3 зубчика чес- 
нока + пучок зелени петрушки • 1 ч.л. соли + сахар — по вкусу. 
Промытые и обсушенные ягоды кладу в чашу блендера, добавляю половинки Ф у 
зубчиков чеснока, крупно нарезанную зелень. Включаю пульсирующий режим, а У 
соли), всыпаю немного сахара и снова измельчаю. Вот и все! Даю аджике на- . = 
стояться, чтобы компоненты «обменялись» вкусом и ароматом 
Если планирую хранить аджику из черной смородины подольше, всыпаю 
больше соли и ставлю приправу в морозильник. 

Мои СОВЕТЫ 


4 Можно добавить сладкий красный перец и немного острого 


+ 200 гягод ежевики + 100 мл сухо- 
го красного вина + 40 г сахара + па- 
лочка корицы + звездочка бадья- 
на + 6 коробочек кардамона » 3 бу- 
тона гвоздики + щепотка тертого 
мускатного ореха + 3 горошины 
душистого перца + 2 веточки роз- 
марина + ломтик корня имбиря 
размером с фалангу большого 
пальца + полстручка острого перца 
+ соль — по вкусу. 
В сотейник выкладываю ежевику 
заливаю вином, ев пряно- 
сти, сахар и щепотку соли, ставлю на 
огонь и довожу до кипения По жела- 
ТЕ нию В КИПЯЩИЙ соүс кладу розмарин. » панный итальянскими травами. А колбаска, вареное или запеченное мясо с 
В Увариваю в три этапа на среднем № 


огне, периодически перемешивая |“ 
1 4 + “а 
= ~ 
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А А. РЧД РЦ МР ам < века бан ир аа 
•» Ароматную аджику подаю и просто с черным хлебом очень вкусно. а ‹ 
поджаренным хрустящим — вообще отпад. Например, подсушиваю в духов- 


Ры 


ке тостовыи хлео, с брызнутый оливковым и кунжутным маслами и присы- 


| 












такои приправом го, что всегда радует на столе 
Наталья АНТИПЬЕВА г. Томск , 





Аккуратно перетираю сквозь сито, 
оставляю до полного остывания 
Храню соус в стеклянной банке в 
холодильнике до месяца (если у вас 
это получится, так как уж очень бы- 
стро он заканчивается) 


ЧР А 
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` 
Мой СОВЕТ 

Кулинария то своего рода б 

Философия, позтому не стоит за- № 


цикливаться на определенном на- 
боре пряностей, который указан 
в рецепте, Если не оказалось под В недо- 
"= руком бадьяна, корицы или мускат- зревших яго- 
вый ного ореха, не добавляйте. Но ак- дах черной смо- 
центирую внимание на том, что все родины витамина 
эй пряности должны быть целыми (в С в четыре раза 
а № палочках, коробочках, бутонах и больше, чем в спе- 
| пр.). Молотые испортят вкус и цвет лых! Охи кислющие 
соуса. Это важный момент, ко- Д они, правда... Ав 
торым не стоит пренебрегать! переспевшей сморо- 
Ирина РУДНЕВСКАЯ, г. Киев дине концентрация 
Фото автора ] часкорбинки» наи- 


ати ор меньшая. 
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- + 0,8 кг молодых чесночных стрелок + 5 луковиц + 3 стручка сладкого перца 

в 2 + 0,5 кг моркови · 5 ст.л. томатной пасты • 0,5 ст. растительного масла + 3 чл. 
8} соли + 3 чл. сахара + 1 ч.л. 9%-ного уксуса + молотый черный перец. 

№ Овощи мою, чищу. Стрелки нарезаю кусочками 2-3 см, всыпаю в кипящую 
РЕ: воду. варю 10 мин, Перец нарезаю полосками, лук измельчаю, морковь нати- 
Е раю на терке. В растительном масле обжариваю овощи до мягкости, добав- 
Ё: ляю томатную пасту, затем — стрелки, соль, сахар, молотый перец по вкусу, 
Е 1 ст. воды и тушу 5 мин. Вливаю уксус, готовлю еще 10 мин. Горячую массу 
раскладываю в стерилизованные банки, закатываю и укутываю до остывания. 









ый: храню в прохладном месте. 





Овощное ассорти 

| Эта заготовка — находка для хо- 

1 зяйки. Зимой овощное ассорти бу- 
В дет очень кстати и для семейного 

| обеда или ужина, и для празднич- 
ного стола. 

+ 0,5 кг мелких огурцов • 0,5 кг мо- 
лодых кабачков + 0,5 кг мелких то- 
матов (у меня — черри) + 0,5 кг слад- 
кого перца + 1-3 маленьких стручка 
острого перца — по желанию + 2 го- 
ловки чеснока + лавровый лист, ду- 
шистый перец горошком, зонтики 

· укропа, листья смородины и вино- 

‚| града — по вкусу и по желанию. 

О Для маринада на 1 л воды: + 2 ст.л. 

> соли + 4 ст.л. сахара + б ст.л. 9%-ного 
уксуса. 





Молодой кабачок с кожурой — кру- 
{ жочками. Огурцы и томаты остав- 
Й ляю целыми. На дно сухих стери- 


укропа, промытые листья сморо- 
дины и винограда, душистый перец 
горошком и лавровый ЛИСТ. 
вольно плотно заполняю овоща- 
ми, чередуя друг с другом, Сверху 
укладываю несколько очищенных 
зубчиков чеснока. Вливаю в бан- 
ки кипяток, накрываю крышками и 
оставляю на 10 мин. Затем сливаю 
"| воду в кастрюлю, снова довожу до 
"~ кипения, заливаю овощи на 10 мин. 
Повторно сливаю, всыпаю сахар и 
соль, перемешиваю, чтобы раство- 
рились. Добавляю уксус, довожу до 
| кипения и сразу же — в банки. За- 
6 { катываю, переворачиваю, укутываю 
Ў до остывания. 
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Днепропетровской обл. Фото автора 


= Перец чищу, нарезаю кубиками. | 


 ’ лизованных банок кладу зонтики | 


До- | 


Оксана С ТАВИЦКАЯ, с. Радостное | 


Елена АЛЕХИНА, с. Ягул, Удмуртия. Фото Людмилы ЮГАЙ, г. Мичуринск 





привычными зубчиками чеснока, 



































» шин душистого перца. 
































А Я ДЕЛАЮ ТАК 
Готовлю салат из огурцов по 
такому же принципу, но мас- 
ло и уксус вливаю не в об- 
‚] щую массу, а отдельно в каж: 
‚| дую банку. Сначала на дно — 
| 7-2 ст.л. масла, затем выкла- 
| дываю овощи, стерилизую и 
в конце данного процесса до- 
бавляю уксус из расчета 2 ст.л. 
на полулитровую банку, 3 ст.л. 

— на 0, 7-литровую. 

Юлия ГАЛУЗО, г. Борисполь 














Пока не созрел основной урожай, чесночные стрелки собираю, 
мою, нарезаю кусочками и замораживаю. Как только 
появляются в достаточном количестве свои томаты, 
перчики, морковь, заготавливаю всевозможные салаты с 
запасенными стрелками. Совсем другой вкус, нежели с более 


} + 4 кг огурцов + 1 кг лука + стручок сладкого перца + стручок острого перца 4 
} ~ пучок листового сельдерея + 3 ст.л. с верхом крупной соли + 10 ст.л. свер- ® 
› хом сахара + 200 мл 9%-ного уксуса + 2/3 ст. растительного масла + 2-5 горо- ® 
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Огурцы мою, нарезаю кружочками в 
по 0,5 см; лук — полукольцами; очи: , 
щенные сладкий и острый перец — , 
соломкой. Стебли и листья сельде- | 
рея измельчаю. Добавляю осталь- № 
ные ингредиенты и перемешиваю 7 
все в большом тазу, оставляю на 
6 часов, чтобы выделился сок. Сте- ® 
рилизую полулитровые банки и® 
крышки, Заполняю тару по плечики « 
салатом, заливая образовавшимся @ 
маринадом, прикрываю крышками. @ 
Ставлю на полотенце в широкую ка- & 
стрюлю, в которую наливаю теплую , 
воду до плечиков банок, довожу ее, 
до кипения и стерилизую заготовку 2 
15-20 мин. Закатываю, переворачи- _ 
ваю до остывания. ь 
Татьяна СМИРНОВА, г. Сергиев Посад. 
Фото автора * 
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Дорогие наши друзья-подписчики, 
вы дарите нам свое признание, 
а мы вам — подарки! 
Спешите их получить! 


а по но 


1 Подпишитесь на 2-е полугодие 2021 г 
а на «Сваты. Заготовки» и «Сваты на даче». 











Рудо 1 июля 2021 г. вышлите в редакцию 

Ж. копии подписных квитанций и 
маркированный конверт. Обязательно укажите 
свои ФИО, почтовый индекс и адрес. 


# Ждите в подарок уникальный журнал | 
№2 (на выбор): «Огород на подоконнике» | 








“ ВСЕ РОСС нод КОЙ 
или «Сытные заготовки для вашей кладовки». | нема нет 
2ч ДЫ ПОДПИ (СКИ, | 


Л 

— ПОДПИСАТЬСЯ 
питака Наша справка НА ДЕР ОЖНО 
| со є `КИДКОИ. 5%! 













| Журналы «Огород на подокон- 
1 нике» и «Сытные заготовки 

‚для вашей кладовки», в кото- 
рых собраны самые луч- 
шие, надежные, прове- 
ренные и доступные со- 
веты и рецепты авторов- 
‚ «толоковцев», вы не най- 
У“ дете в продаже. Так что 

‚не упустите возможность 
‚ стать обладателем этих 
полезных «практических 
пособий»! 


Самые выгодные Срок рассылки подарков — до 20 августа 2021 г. 
подписные индексы: 
А А и ИВЕ" Наш адрес: Россия, 214000, 
«Сваты. Заготовки» Щй дписа Ре я давар та рога а/я 200 
рери пази ОР | Акция «СНД» + «СЗ» 

пр и лави | можно Электронная почта: 

ьи кад очта госсии» на сайте | зудалојока.сот, 52 ајојока.сот 

86233 «Почта Крыма» сојока2 А ги 


со ску 1ДКОЙ Организатор акции: 


«Сваты на даче» ООО «Издательский дом «Толока» 


15% № ПО ; | · | 5 
полугодовые: ; (214000, г Смоленск, ул. Тенишевой, д. 4а; 
у 1 две России» промокоду — ОГРН 1026701445210, ИНН 6730043329) 

одд = | 2121 | Телефон дла справок: 8 (4812) 64-75-65 
86230 «Почта Крыма» а Ш?’ реклама 


| я " № 
А вы пробовали готовить варенье на сковороде? 
| Все просто! Главное, чтобы посуда была с 
| антипригарным покрытием или толстым дном. 
| Наливаю немного воды, всыпаю сахар, нагреваю. 
Не перемешиваю! Когда специя станет 


— золотистой, выкладываю слой ягод или дольки 
`фруктов. Опять же, стараюсь не перемешивать 
| или делать это крайне аккуратно. Когда плоды 
] пустят сок, жарю 2-6 мин. а потом перекладываю 
| встерилизованную баночку и закрываю. Постояв 
несколько дней, ягодки или фрукты застывают в 
\ карамели — вкуснотища! А еще — экономия сахара. 





Г Гу: азот: жна а 1 
«Пьяная» вишня г. 
Это даже не варенье, а конфеты в банке! Довольны будут все: и сладкоеж- — | 
ки, и шокоголики, и алко... Ну вы понимаете. 











ь = Плоды варят в сиропе из 


• 1 кг ягод вишни + 650 г желирую- 
щего сахара + 100 мл коньяка + 100г 
темного 75%-ного шоколада. 

У вишни удаляю косточки, заливаю 
коньяком. Даю несколько часов на- 
стояться, периодически встряхивая. 
| Затем всыпаю сахар и довожу ДО 
кипения. Оставляю на ночь, чтобы 

















Варенье 


ягоды пропитались сиропом. Опять 
довожу до кипения, варю 5 мин, До- 
бавляю кусочки шоколада и пере- 
мешиваю, чтобы полностью растаял. 
Разливаю лакомство в стерилизован- 
ные банки, герметично закрываю, пе- 
реворачиваю. В процессе остывания 
иногда встряхиваю ь 





)с белым шоколадом 
Мне говорят, что такие рецепты надо держать в тайне. Но я не жадная, к 
тому же считаю — эту вкуснотищу должны попробовать все. 


ј [7 А. | | й | | й у Г і | А | || Е 
| ‹лу оничныи конфитюр 





• 2 кг ягод клубники + 1 кг сахара 

• пакетик желфикса 2:1 + 300 г белого 
шоколада + 4 лимона. 

Ягоды с сахаром измельчаю в пюре 
Лимоны заливаю кипятком на 5 мин 
— это поможет убрать с кожуры на- 
лет консерванта и легче выдавить 
сок. Воду сливаю, а плоды мою со 
щеткой. Снимаю цедру, выжимаю сок 


инте В КҮ т Ц 
| (Пт (3 БОНО 


Чтобы десерт был ярким и красив: 


= = =. 2 =. == и д = - = “ 
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воды и сахара или только 

| в сахаре. Кусочки фрук- 
тов или яго- 

ды не раз- 

|" варивают, 
а сироп не = 
должен пре- ма 
вратиться 

в желе. 
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—>—= 
МЕ" ^ 
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Джем 
Плоды кипятят до 
превращения их в же- 
леобраз- 


рт массу. 


=" 
Г 





Конфитюр 
Разновидность джема 
— напоминает желе с 

кусочками 
ия фруктов 


" или ягод. 


ную 





Му < ИУ. 


Мои СОВЕТЫ 


РТ ь Г 
| 9 | 
1 | [ ным || 
. " | Г" 


м, выбирайте клубнику насыщенного 


РЕЙ 1 |“ 
ДА И ла“ 


А р Га | 1 | 
МР" т Е ГЕТЕ | 
Др ме ји" Н | 1 Џ А АД ы 


| ИЕР У 2 Ж ЕП А — — де — ЕРЕ 
б чем разница: 4 
Цукаты Мармелад, повидл 

Целые или нарезан- Плоды протирают 

ные фрукты, а иногда сквозь сито, затем 


только их корки варят 


в сахарном сиропе, за- сахаром. Разливают в 
тем подсушивают. формы и 
дают за- = 
1 — а = А Е 


- эти компоненты смешиваю с клуб- 
ничным пюре. На малом огне довожу 
массу до кипения и, постоянно поме- 
шивая, варю 4 мин. Всыпаю кусочки 
шоколада и желфикс. Не прекращая 
помешивать, полностью их растапли- 
ваю. Снимаю с огня, разливаю в сте- 
рилизованные банки, укупориваю и 
переворачиваю до остывания. 





трукции на пакети" 
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уваривают пюре с 


стыть, 
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Малина + мята для аромата 

Варенье с мятой более ароматное 

и вкусное, чем приготовленное 

только из малины. 

‚ 1 кг ягод малины · 0,5 кг сахара 

‚ 2 веточки мяты. 

Малину перебираю, мою, засыпаю. 4 

сахаром и оставляю, чтобы выде- 2 
У, 





г = 


Г 


лилса сок. Можно даже «забыть» в 
на всю ночь. Далее возможны два «24 
варианта: оставить ягоды целыми е 
или измельчить в пюре блендером. 

Я выбрала второй вариант. Кладу : ® 
массу мяту и на малом огне (обяза- 
тельное условие — именно в этом 
случае душистая трава «поделится» ® 
ароматом), помешивая, довожу до % 
кипения. Варю 10 мин. Веточки уда- ® 
ляю, а лакомство разливаю в стери- # „ 
лизованные банки. Закатываю, осту- @ 
жаю. Храню в кладовке. 

Из указанного количества ингреди- 
ентов получается две полулитровые „ 


баночки. 
Татьяна СТЕЦЕНКО, г. Киев Ў 
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И пе! ЧКИ | че! т Ц 
Чтобы на. земляничном 
или клубничном варенье не | 
ПОАВЛА „6 Га ђ | м. начал е і 
кипения кладу в кастрюлю немного А 
_ сливочного масла. На вкусе это никак 
не отражается, а желаемый 
> естњ. 
К“ Анна МАРА УКОВ 


пена, в само 





эффект 







& Готовила джем, а получился на- 
®= стоящий конфитюр. Очень про- 

р = = стой рецепт — всего два ингреди- 
= ента. А какой цвет! 

К • 1 кг красной смородины • около 
_— 


0,8 кг сахара. 
Ягоды перебираю, снимаю с вето- 
= чек, мою, блендером измельчаю в 
= пюре и протираю сквозь сито. Нам 
= нужен только сок с мякотью: из 1 кг 
= смородины получается примерно 
= 700-800 мл сока. Всыпаю сахар в 
равных пропорциях, то есть на 1 ст. 
: ягодной массы — 1 ст. специи. До- 
вожу до кипения, снимаю пену, варю 
= при минимальном бурлении, поме- 
= шивая, 5-7 мин. Разливаю лаком- 
ство в стерилизованные банки и за- 
крываю крышками. Даю полностью 
остыть и ставлю на хранение в хо- 
лодильник. После остывания джем 
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- как желе. 


НЕНСИ 


Мой СОВЕТ 
Если смородина кислая 
= можно добавить больше 
Е руйтесь на свой вкус 


Ольга ЦИВАТАЯ, г. Москва. Фото автора | 
у ан „њики а. К и 


сахара 
ориенти- 
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Совершенное сочетание, допол- 
нять которое не хочется ничем, 
разве что коньячком! 
В каком-то из сезонов черешня 
была настолько сладкой, что ее 
насыщенность пришлось чуть 
«пригасить» с помощью лимон- 
ной кислоты или лимонного сока, • 
а сахара взять меньше нормы. 
Но так бывает не всегда. Каждый 
год вкус ягод раскрывается по- 
разному, поэтому обязательно 
пробуйте их перед консерваци- 
ей. Варенье готовлю по прин- 
ципу патиминутки. Благодара 
такому способу плоды остаются 
целыми, пропитываются сиро- 
пом. Орехи советую добавлять 
в самом конце приготовления. а 
Как-то всыпала в одну баночку 
для эксперимента пару щепоток = 
острого красного перца — полу- 
чилось очень пикантно и необыч- 
но. Однако такой вариант подой- 
дет для кулинарных гурманов. 
‚ 0,6 кг черешни · 200 г сахара 
+ 100 гядер грецких орехов + 2 ще- 
потки лимонной кислоты. 
Ягоды мою, удаляю косточки, вы- 
кладываю в казан или другую по- 
суду с антипригарным покрытием. 
Всыпаю сахар, лимонку, аккуратно 
перемешиваю. По возможности 
оставляю на час, чтобы выделил- 
ся сок. Если нет времени, можно 
сразу ставить на максимальный 
огонь. Довожу до кипения, за- 
тем томлю на малом огне 5 мин. | е 
Оставляю до полного остывания. 
Повторяю варку и остужение еще 
дважды. В последний раз крошу 
орехи, всыпаю в варенье, аккурат- 
но перемешиваю, томлю 5 мин. на 
минимальном огне. Расфасовы- 
ваю лакомство в стерилизован- 
ные банки, закатываю. Храню в 
кладовке, 

Алена ПОПИК, г. Измаил. Фото автора 
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Я Рецепты джемов с желфиксом — это благословение < Ягоды сначала варю без их не дольше 3-4 мин. , 
| для начинающих хозяек или тех, кто не любит лишней желфикса, чтобы сохра- иначе ослабеет его сила. 
суеты на кухне. С такой добавкой загустеет даже ка- нить их форму. “Если джем  жидковат, 
Е призное желе! А еще можно варить заготовки намного “Чтобы пектин равномер- можно всыпать немного | 
| быстрее и с меньшим количеством сахара. но распределился в варе- лимонной кислоты — она | 


нье, обязательно смеши- усилит действие желфикса. 
ваю его с небольшим коли- %Закатываю лакомство 
чеством сахара. в банки оперативно, по- 
•» После добавления за- скольку, остывая, масса 
густителя к ягодам варю быстро густеет. 





«Ягода малина» 

+ 1 кг ягод малины + 100 мл воды + 100 г белого шокола- | 
да + 400 г сахара + 100 мл апельсинового ликера + 1 паке- | 
тик желфикса 2:1 + 1 ч.л. лимонной кислоты. | 
Воду с ягодами довожу до кипения, варю на среднем 
огне 3-4 мин. Добавляю желфикс, смешанный с 2 ст.л. 
сахара, следом — лимонку, оставшийся сахар и ликер. 
Повторно кипячу и увариваю до загустения. Снимаю с 
огня, добавляю крупно нарубленный шоколад, переме- 
шиваю. Заполняю джемом банки, закатываю, перевора- 
чиваю и укутываю до остывания. 

Виктория г ПОПИН, г. АЗИЛ, Фото автора | 
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Хозяике в помощь 
’ Желфикс добавляют в десерты, а 8. „д 
также при консервировании ягод и | 

_ Фруктов: в варење, джем, повидло, 

‚ желе и мармелад. С этой добавкой 

сохраняется натуральный цвет и 

· вкус плодов, лакомство быстрее ва- 

рится и хорошо желируется. 

‚ Обычно на упаковке есть маркиров- 

ка 1:1 или 1:2. Это своего рода ру- 

ководство к применению загустите- ивает, но с ним важно не 
ля и ориентировка на вес продуктов. переборщить. 


‚ Значение 1:1 — пакетик на 1 кг пло- | | 2 Сам желфикс нельзя назвать 
И оно р —— а наана", 
Пропорция 2:1 — пакетик на 1 кг пло- = ного происхождения и без лишней 1 | 


дови 0,5 кг сахара. ева Москва = химии. К тому же помогает эко- 






Желфикс может включать в свой 
состав, кроме пектина, сахара и 


Е 
= 
+ Демони кислоты, еще сорби- 
в 
= 








= 
новую кислоту — природный кон- = 
сервант, увеличивающий срок Е 
хранения продуктов. Это от- З 
носительно безопасный = 
ингредиент, который наш = 
организм нормально усва- 


~. 













| · >" « 7. ~ = номить время и позволяет класть = = 
| “1 | а п, =) Е в лакомство меньше сахара. Но, = 

„Ау ка еттт е > 4 Ё?” = с другой стороны, вместо данно- 
Две сладкие ягодки „2 го продукта можно использовать · 


+ 1 кг ягод вишни + 1 кгягод клубни- ® 2 обычный пектин и лимонную кис- 28% 
ки + 2 кг сахара. Ф лоту — будет еще натуральнее. = 
Ягоды мою. У вишни удаляю ко- ФҸ Главное преимущество желфик- = * 
сточки, у клубники — плодоножки, ФЕ са вижу в том, что фрукты и ягоды =. 
крупные плоды нарезаю. Подготов- ф = подвергаются короткой термиче- 
ленные ягоды засыпаю сахаром и, *= ской обработке, а значит, сохра- = № 
оставляю на пару часов, чтобы пу- е = няют больше пользы. Мой вердикт =. 
стили сок. Затем варю час на сред- 4 е = — выбирайте загуститељ без сор- 
нем огне, помешивая и снимая пену. Е биновой кислоты, чтобы избежать 5 
Готовое варенье остужаю, разливаю У“ = возможных аллергических реак- - 
в стерилизованные банки и герме- ® = ций, а готовые лакомства ешьте в = 
тично закрываю. Ф = очень умеренных количествах. =, 
Татьяна БАРАНОВА, г. Самара. Ф Надежда КОЛТЫРИНА, 
На Рио — автор ф диетолог-нутрициолог, г. Псков | 


а о = аиыи 1и РЕ Е 













Подпишись 14 > 
на 2-е пблуйбдие "4 ји 


по полугодовому ач 






А | 











| РАЗМНОЖАЕМ 
ма 
СИТЧИКИ (АГ 


кА 





“Подписные издания» Официальный 
каталог АО «Почта России» 


с выгодой до 6% 


по сравнению с разовым индексом. 


Только до 17 июня во время 


Всероссийской декады подписки 


Петра њи - ВЕЕСЕВАЕМ 





получи дополнительную скидку 5% ‚отходы В ДОХОДЫ ДВУЛЕТНИКИ ' 
Подпишись не выходя из дома[ | ДЕ Б 1 

на сайте {о1о0Ка24.ги'< любого тсн рове, ОЧЕ Е 

месяца. А по промокоа 2121 рех 1 инни . 

действует скидка 15% И. у 





Подпишись | 


на 2-е полугодие | 
2021 года по индексу“ | 


 П0411 


Р МУ издания» Официальный 
каталог АО «Почта Россий» 


сівыгодой 11% а 


по сравнению С базовым Ая что эго ~ 


чем и ну нна 


Реклама 





* Для первой тарифной зоны 


Только до 1 / июня | вре ля 
‚у РРА тата ИТУ Ри | 
ОС | 58. | Р 19 Хо 1 де Хе РТ С 1! ?: Д | И 1С . «+ А 


ПОЛУЧИ ополните Чук. 


Подпишись не выходя из дома 
А на сайте {о1оКа24. ги, с любого! 
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А ѓь у 


У 4 месяца: А по промокоду 2121 


МИ У, действует скидка 15% 
РА Е | К 


Лр. 
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М || 4 | М | чу 









Вкусный, ароматный. ядреный квасок для летних деньков. Хорошо осве- 
жает и готов всего за сутки. 
‚ 200 гягод клубники · 20 гсвежего В трехлитровую банку всыпаю сахар 
корня имбиря + 1 ст. сахара + 1 чл.су- и нарезанный тонкими ломтиками 
хих дрожжей · 2,8 л кипяченой воды. очищенный имбирь. Заливаю 1 л 
Ф- | = кипятка и оставляю на 15-20 мин... 
чтобы специя растворилась. Ягоды 
мою, удаляю хвостики, блендером 
измельчаю в пюре, добавляю в бан- 
ку и перемешиваю. Доливаю остав- 
шуюся остывшую воду (не до самого 
верха — должно быть пространство 
для брожения), всыпаю дрожжи, 
Перемешиваю и закрываю посуду 
крышкой. Оставляю на 5-6 часов в 
теплом месте, затем — в холодиль- 
ник минимум на 5 часов, а лучше АЫ 
на ночь. Готовый квас процеживаю И РЕ" 
сквозь марлю, разливаю в бутылки и 1 Ягодные сиропы 
храню в холоде. 3) В последнее время готовлю все 



























У 
„= = = о "ЕР" 


Ольга а 2. Москва. Фото автора { меньше варенья, а свежие ягоды в 
| сезон «клюем» в мизерных количе 
/ ствах. Жалко урожай! Поэтому — то | 


А => 
де. 02 
пирог испеку, то компот сварю... 





Хоро ша е; | А в прошлом году освоила приго- 
красная я смородина! •. товление сиропов. Зимой эти за- 

7 Компот получается кисло- "а готовки нас очень выручили! 
сладким, освежающим и вкусным. 1 На 200-250 мл концентрированно- 


• 2,5 кг ягод красной смородины 

+ 0,5 кг сахара + вода. 

Ягоды снимаю с веточек, мою, от- 
кидываю на дуршлаг, чтобы стекла > димости снимаю с веточек или уда- 
вода. Засыпаю в стерилизованные ГИ ляю чашелистики, крупные нарезаю. 
двухлитровые банки, заполняя на ®), Заливаю водой, всыпаю сахар и до- | 
1/3. Добавляю в каждую примерно е. вожу до кипения. Варю на малом огне В 
100 г сахара (это минимум — количе- 9 15-20 мин. — плоды должны стать | 
ство специи регулируйте по своему ЧЕ мягкими. Массу остужаю, процежи- | 
вкусу). Наливаю до плечиков воду и Фу, ваю сквозь сито, переливаю в сухую 
прикрываю крышками, Ставлю банки # 1] стерилизованную баночку. Храню в | 
в кастрюлю на тканевое полотенце. @' || холодильнике, Разбавляю газирован- | 
В нее до плечиков наливаю теплую $; ной водой — и лимонад готов. Добав- | 


(4 го сиропа; + 1,5 ст. любых ягод • 1 ст. 
воды + 1 ст. сахара. 
Ягоды мою, перебираю, при необхо- 







- иг нЕ 






воду, которую на большом огне до- Кал ляю в холодный и горячий чай, пропи- 
вожу до кипения. Стерилизую 7 мин, е. тываю торты, поливаю мороженое... 
Ягоды должны всплыть наверх. Бы- 2 Мой СОВЕТ 
стро укупориваю крышками, даю 9 мм 
остыть. Храню в прохладном месте. 
Дарья ВАКУЛОВА, пгт Нововасилевка | 
Запорожской обл. Фото автора 


ауе то = 2 У лик 


Вишневый компот с базиликом 
Готовить компот просто, потому как не нужно его стерилизовать. А базилик 
добавляет пикантную нотку. 
На трехлитровую банку: + 3 ст. ягод вишни · 1,5 ст. сахара + веточка фиолето- 
вого базилика. 
Вишню перебираю, мою, обсушиваю, засыпаю в стерилизованную банку, до- 
бавляю сахар. Довожу до кипения около 3 л воды, кладу базилик, варю 2 мин. 
и удаляю веточку. Отвар вливаю в банку, чтобы перелился через край. Сра- 
зу же закатываю. Несколько раз встряхиваю — сахар должен раствориться. 
4 Переворачиваю и укутываю до остывания, Хранио в кладовке, 
Елена ПИСАРЕНКО, г. Балаково. На фото — моя мама 


у = У рони И АА САБ АД АБ „И Зося“ и ов 











Жанна ДАНИЛОВА, г. Бричень. 
Фото автора 


зе 028—0 мама | ох 
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Ароматное, немного терпкое, с легкой горчинкой, на- 
поминающей вкус миндаля. Ох, долго я могу петь оду 


этому вину! 

Данным рецептом мы поль- 
зуемся больше четверти 
века! Он достался от де- 
душки мужа простого 
сељчанина, не имевшего 
теоретических знаний о 
виноделии, но много лет 
готовившего потрясающие 
напитки. Пожалуй, наш ре- 
цепт далек от классическо- 
го, зато доступен любому 
новичку. Может показаться, 
что дело сложное, но рабо- 
ты как таковой немного — 
за вас все делает природа. 


Чем больше 


объем сус- 5 
ла, тем лучше оно бродит. Фа 
Поэтому заранее выбираю ЕЎ 


ся мыть. Но советую делать 
это очень быстро, не осо- 
бо тщательно и сразу — на 
переработку, 

Косточки не удаляю. Бла- 
годаря им вино приобрета- 
ет легкий аромат миндаля. 


й 


* 10-литровое ведро ягод 
вишни + 1,5-2 ведра воды 

" 6-7 кг сахара. 

Бочку устанавливаю в те- 
плом затененном месте. 
Ягоды разминаю руками 
(лучше мужскими) или лю- 


большую бочку или ведро (В 
для брожения с широким |“ 


горлышком. 
Посуда подходит эмали- 


рованная, стеклянная, из № 
пищевого пластика, нержа- № 
вейки. Хороша и дубовая, | 


но за ней нужен особый 


уход, поэтому начинающим 


не советую. 


Лучше, если стенки ем- | 


кости будут непрозрачными 
или матовыми, чтобы не про- 
пускали свет. Стеклянную 


посуду можно обернуть тем- } 


ной тканью или газетами. 

Всю тару мою с содой. 
Причем особенно тщатель- 
но — те емкости, которые 
использую вторично: пере- 
ливая вино в одну и ту же 
бутыль, снова и снова на- 
мываю ее. 

Вишню выбираю спелую. 
Из-за перезревшей поте- 
ряете в цвете и аромате, 
рискуете получить уксус. 
Из недозревшей — просто 
кислятину, 

Ягоды — лучше свеже- 
сорванные, причем в сухую 
погоду: опять-таки, чтобы 
уберечь напиток от уксус- 
ного брожения. 

Плоды не мою, чтобы 
в сусло попали винные 
дрожжи, Конечно, если 


вишня грязная, ее придет- 


и | 


санан анн. 


= аан ТТ 
= == = " 





быми подручными сред- 
ствами — все сразу или 
порциями. Полученной мас- 
сой — мезгой — заполняю 


емкость. Добавляю воду 


(лучше — артезианскую или 
ключевую) и сахар. Сусло 
должно заполнять тару не 
более чем на 3/4. Закрываю 
неплотно крышкой и остав- 
ляю для брожения, 


ТГ РУТ 


Вскоре заготовка начнет 
бродить: пениться, подни- 
маться, сверху над жидко- 
СТЬЮ ПОЯВИТСЯ «шапка» из 
ягодной массы, Идеальная 
температура для работы вин- 
ных грибков — 20-25 град. 
Если сусло перегрелось, 


== У 


= 
| |. 
| А Е! = т 
| ай А и 


7 | 


бросаю в него несколько ку- 
биков льда. А если холодное, 
зачерпываю немного массы, 
подогреваю (не довожу до 
кипения), горячую вливаю 
обратно и перемешиваю. 
Длится «верхнее» брожение 
дней 10. 

Два самых важных правила 
на данном этапе: 2-3 раза в 
день перемешиваю сусло, 
чтобы опускалась «шапка» 
из мезги; чаще необходи- 
мого бочку не открываю. Че- 
рез 5-6 дней от начала бро- 
жения содержимое больше 
не перемешиваю, а даю ему 
отстояться еще дней 5. 


Порциями удаляю мезгу с 
самого верха, зачерпывая 
большим ситом или дурш- 
лагом, Важно не упустить 
момент, а то вся масса 
опустится вниз. Оставляю 
сусло на 5-7 дней. Посте- 
пенно оно успокаивает- 
ся, пузырьков газа и пены 
образуется все меньше, 
оставшаяся ягодная масса 
оседает на дно. 

С первым переливанием 
вина не затягиваю. Сни- 
маю с осадка с помощью 
гибкого шланга — и ни- 
как иначе. Беру не очень 
тонкий — около 1-1,5 см 





в диаметре, длиной 1,5- 
2м. Новый сосуд для вина 
должен быть меньшего 
объема и обязательно с 
крышкой. Емкость с сус- 
лом ставлю выше второй 
тары. Лично нам проще 
организовать это так: боч- 
ку с заготовкой изначаль- 
но ставим рядом с подва- 
лом, при первом перели- 
ве просто двигаем ее по- 
ближе к подвальной лест- 
нице, а на ступеньке ниже 
размещаем второй сосуд. 
Опускаю конец шланга до- 
вольно глубоко, но он не 
должен касаться осадка. 
Другой конец — над ниж- 
ней емкостью. Втягиваю 
через него воздух, пока 
не пойдет жидкость. Сли- 
тое вино оставляю на не- 
сколько дней в темном 
прохладном (10-15 град.) 
месте, прикрыв крышкой. 


Дней через 10-12, когда 
исчезнет пена, делаю вто- 
рую переливку аналогич- 
но первой, но С той лишь 
разницеи, что вино сливаю 
уже в прозрачные бутыли. 
Заполняю до самого вер- 
ха, чтобы было минимум 
воздуха. При этом крышки 
плотно не закрываю. 
итап 6: игпогы 

Еще через 10 дней пере- 
ливаю снова. После этого 
брожение должно прекра- 
титься, но может и продол- 
житься. Если еще не закон- 
чилось, снова ставлю бу- 
тыли в темное прохладное 
место, прикрыв крышками, 
не укупоривая герметично. 
Готовое вино не шипит, не 
выделяет пузырьки газа, в 
нем нет лишней сладости, 
зато приобретает аромат 
благородного напитка, а 
не спирта, И только на этом 
этапе его можно и нужно 
укупорить герметично. 
Храню в темном прохлад- 
ном месте — подвале или 
холодильнике. 
Выход: около 20-22 л вина. 

Ева ПОЛЬНАЗАРЯН, г. Ереван 
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20 Мясные деликатесы ДАА 





Е = у 

Д; Р ері (и мясные чип Сы Е Чесночный | 
Приготовил эту закуску впервые, и всем она очень понравилась. Ё от У 

В идеале нужна специальная сушилка, но у меня ее нет, поэтому вя- ДХ“ Если и добавляю в ветчину У 
лил на балконе. Разницы не почувствовал. Отличные мясные чипсы, ЈА чеснок, то исключительно сушеный. 
причем намного дешевле, чем в магазине. Готовил сразу из сви- М Во-первых, в этом случае не бывает 


пустот в готовом продукте, а во-вторых, 
исключается вероятность того, что фарш 
внезапно поменяет цвет. Всем известно, 
что китаиский чеснок, который продают в 
большинстве магазинов, может посинеть 3 
под воздействием света и воздуха. 
Наталья СМИРНОВА, г. Волжск 









нины и курицы разными способами. Вы же можете выбрать что-то | 
одно, но мне понравились все варианты. С количеством маса 
определяитесь сами, но учитывайте, что при усыхании теряется 
около трети или даже четверти веса. 
Измяса 

Свинину (нежирная часть, вырезка 
подойдут идеально) нарезаю тонки- 

ми ломтиками, солю, перчу (коли- | 































чество пряности регулируите сами, == 

а я люблю острое, поэтому щедро 

приправляю красным жгучим пер- Я 

цем), добавляю натертый или пропу- молоаса в крум 


Натурально и вкусно, а приго- 
говить можно быстро и из про- 
стых продуктов. Например, яне 
люблю вареную свиную кожу, но, 
когда добавила ее в колбасу, ни- 
кто даже не заметил. 

‚ 0,5-0,6 кг вареной свинины 

‚ 100 г вареной моркови + 100- 
150 мл молока + 10 г желатина 

• 20 мл холодной воды + сок све- 
клы + соль + пряности: молотый 
черный перец, копченая паприка, 
сумах — по вкусу. 

желатин замачиваю в холодной 
воде. Измельчаю в блендере 


щенный через чесночницу чеснок, 
паприку, аккуратно перемешиваю 
Мясо выкладываю в широкий кон- 
теинер слоями и ставлю на сутки в 
холодильник. Достаю, распределяю 
ломтики по разделочной доске или 
подносу, слегка раскатываю скал- 
кой, нарезаю полосками, Каждую на- 
саживаю на скрепку (это, наверное, 
самая трудозатратная часть 
процесса) и подвешиваю 
на балконе. Через пару 
дней снимаю наибо- 
лее подсушенные 
кусочки и пробую. 
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Из птицы мясо и морковь — смесь должна 
4. Первый спо- слегка промываю получиться однородной. Добав- 
сос такой же, водой, обсуши- пяю набухший желатин, пряности, 
как для мяса. От- ваю бумажными соль, немного свекольного сока 
личие — филе полотенцами м Если масса густая, то подливаю 


молока, перемешиваю. Выклады- 
ваю смесь в кружку, застеленную 
пищевой пленкой, уплотняю и 
ставлю в холодильник до полного 
застывания 


добавляю еще не- 
много паприки для 
цвета. Вторую про- 
тываю скалкой сто обсушиваю поло- 
Ф. При втором — ма- тенцами. И так же вялю 
риную ломтики птицы сутки в ломтики на балконе, подвесив 
смеси из соевого соуса, измель- на скрепки. Курица сушилась на сут- 
ченного чеснока, молотого перца, ки дольше, чем свинина 

паприки, куркумы, карри. Затем Василий ЛАНЦМАН, @ту ѓоой р.гп, 
разделяю кусочки на две части. Одну г. Могилев. Фото автора 


куриной грудки 
сразу нарезаю по- 
лосками и не раска- 


КОММЕНТАРИЙ СПЕЦИАЛИСТА 
Вялить мясные чипсы, конечно же, можно и в специальной сушилке — 
времени на это уходит куда меньше. Например, курица, если нарезать 
филе некрупными кусочками, будет готова уже через 10 часов, но при 
этом нужно периодически переставлять ярусы. Именно птица из пред- 
ставленных в рецепте вариантов получается максимально мягкой, тог- 


да как свинина оказывается более «резиновой». Кстати, сушить мясо на 
свежем воздухе можно в любую погоду, да и приготовленные на балко- 
не чипсы, по моему мнению, выходят намного вкуснее и суше. Вспом- 
ните, ведь хамон и пармскую ветчину вялят только на открытом воздухе. 
Юрий ШАИКОВСКИИ, шеф-повар кулинарной студии «Живи вкусног, 

г. Санкт-Петербург 





Элла ИВАНОВА, г. Кривой Рог. 
Фото автора 
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Бим Пи ои им нишана РТИ ша ош 


ПАДА НИЦА НА НАДАЊА АЊА НИ А ИН 1а АЊА 




















‚ 1 кгсвинины + 1 л воды (для рассо- 

ла) + 50 г соли · пряности — по вкусу. 
В кастрюлю с водой кладу пряности и 
соль, довожу до кипения, полностью 
остужаю. В медицинский шприц наби- 
раю 20-25 мл рассола и обкалываю ку- 
сок маса со всех сторон. Оставшуюся 
жидкость сливаю в миску, погружаю 
свинину, накрываю тарелкой, ставлю 
груз и — в холодильник на трое суток. 
Периодически кусок переворачиваю, 
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Толстолобик весом 3-4 кг • 1 л воды 

100 мл 9%-ного уксуса + 8 ст.л. соли 

2 ст.л. сахара + 1 ч.л. куркумы · 1 ч.л. 
сушеного базилика + 0,5 ч.л. моло- 
того кориандра · щепотка тмина 
‚ 16 лавровых листов + 20 горошин 
черного перца. 
Рыбу чищу от чешуи, потрошу, мою, 
удаляю голову, крупные кости, хре- 
бет и срезаю тонкую часть брошка (в 
вяленом виде она невкуснаа). Остав- 
шееся Филе разрезаю поперек на 
4 части, каждую надрезаю до кожи на 
равные кусочки и выдерживаю час в 
холодной воде с добавлением уксу- 
са. Смешиваю соль, сахар, тмин, кур- 
куму, молотые базилик и кориандр, 
Насыпаю немного этой 






















полез ная! 


Ветчина «Ностальжи» 
Сегодня ностальгические отзывы о той колбасе, что мы ели в детстве, можно 
прочитать где угодно. Потому-то многие хозяйки решают готовить деликате- 
сы из мяса сами. Такую закуску даже на праздничный стол подать не стыдно, 
аеще она надежнее и дешевле магазинной. Ветчина получается очень соч- 
ной и плотной, ее легко нарезать тонкими ломтиками. 


Намедни узнал, что толстолобик — единственный вид 
пресноводной рыбы, который содержит жир с таким же 
составом, как и у морских обитателей. Если данный продукт 
присутствует в меню постоянно, то и уровень «плохого» 
холестерина идет на убыль. Недаром мы всей семьей любим 
полакомиться этой рыбкой: мало того что вкусная, такещеи 


т 
т=з 


Затем обсушиваю мясо бумажными 
полотенцами, плотно заворачиваю 
в пищевую пленку или рукав для за- 
пекания и варю, залив свежей водои, 
2 часа. Важно, чтобы температура 
была не выше 85 град. Для контроля 
пользуюсь кулинарным термометром. 
Если его нет, ориентируйтесь по воде 
= она не должна кипеть: для этого 


уменьшите огонь до минимального и 
приподнимите кастрюлю над плитой 


Мой двоюродный брат — заядлый рыбак. Если попадается крупный толсто- 
лобик, привозит его мне, чтобы завялил рыбу с пряностями по своему ре- 
цепту. Жена и сын с нетерпением ждут, когда можно будет отведать этот 
отменный деликатес. Рыбка получается полупрозрачной и очень вкусной. 


смеси на дно широкой кастрюли или 
контейнера и натираю пряностями 
каждый кусочек. Укладываю первую 
часть тушки кожей вниз, посыпаю 
кусочками 4 лавровых листов и 5 го: 
рошинами черного перца. На него — 
второй кусок филе кожей вверх и тот 
же набор пряностей. Так же поступаю 
с оставшимися частями тушки. При- 
жимаю рыбу гнетом и ставлю в про- 
хладное место на 7 дней, периодиче- 
ски меняя куски местами и поливая 
их выделяющимся рассолом. Затем 
счищаю с филе остатки смеси пря- 
ностеи, вымачиваю час в холоднои 
воде, обсушиваю салфетками и вы: 
вешиваю на 3 дня в продуваемое те- 
нистое место (например, на балкон) 











закончилась, беру обычную пищевую 
пленку. Главное — 
побольше слоев и уделяю особое внимание 
кончикам 




















Пленка 
в помощь 


Если готовлю колбасу, а черева 
наворачиваю на фарш 


их хорошо перевязываю 


Борма сохраняется! 
лена МЕДВЕДЕВА 


г. прасногорск 





с помощью подставки. Приятный ро- 
зоватыи оттенок ветчины сохраняет- 
ся именно благодаря поддержанию 
низкой температуры при варке. Даю 
деликатесу остыть и кладу на ночь в 
холодильник. храню там же. 

Мои СОВЕТЫ 
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Елена ГАПКАЛОВА, г. Челябинск. 
Фото автора 
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Рыбный день? 
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Когда из вяленых кусочков переста- | Е 
ет выделяться жидкость — готово | 
Рыбка становится упругой, со слоем 
прозрачного жира. Вяленого тол-“ 
столобика храню в холодильнике, 
завернув в пергамент и хлопковую $ 
ткань (НО только не в полиэтилен) 
Валерий ФРОЛОВ, г. Белгород. 
Фото автора 
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Ах, какие ножки! 
Древние зй 4 утверждали, что возраст женщины легко 
узнать по ее... пяткам. А вот современные ценители красоты | 
слабого пола определяют биологический возраст женщины | 
по ее коленям. Главные «предатели» — жировые отложения 
вокруг суставов, шероховатая и грубая кожа, деформиро- 
ванная коленная чашечка. Увы, время оказывает свое раз- 
рушительное воздействие. Неужели нет от него спасения? 


є Когда посещаю сау- 
ну, обязательно провожу 
пилинг коленей: намазы: 
ваю их скрабом для тела, 
массажными движениями 
втираю и тут же смываю 
теплой водой. После про- 
цедур в сауне и бассейне 
густо смазываю кремом. 

* Ежедневно после вечер- 
него душа непременно вти- 
раю крем для ног и в коле- 
ни тоже. 

„Когда в тридцать лет 
мои колени отказались 
сгибаться-разгибаться без 
боли, я забила тревогу, 
Врач определил отложе- 
ние солей. Стала искать 
способы спасения от этой 
напасти. Для себя выбрала 
радикальный метод — го- 
лодание, Не имея никакого 
опыта по его проведению, 
запаслась учебниками по 
очистительному голоданию 
= от Брэгга до Малахова 
— и в течение регулярных 
серий процедур (голод, 
выход из него, нормальное 


питание, снова голод ит.д.) 
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избавилась от отложения 
солей. 

„Еще один бич — отеки 
Особенно донимаюттех, кто 
вынужден целый день про- 
водить на ногах, у кого на- 
рушено кровообращение. 
Давно взяла за привычку 
при чтении или просмотре 
телепередач поднимать 
ноги повыше. Так они бы- 
стрее отдыхают, не отекают. 
И народных рецептов ле- 
чения коленных суставов в 
моем архиве немало. Де- 
люсь проверенными вре- 
менем и опытом — своим и 
чужим. 





Хочу вам 
напомнить, что 


все мы разные, организм 


укаждого человека 
индивидуален. Веками 


своим врачом. 


7 
< Заливаю 3 ст.л. сухих 
листьев эвкалипта 0,5 л 
водки. Настаиваю 2 неде- 
ли, периодически взбал- 
тывая. Втираю в больные 
суставы на ночь, пока кожа 
не станет сухой. Снова вти- 
раю — итак 3-4 раза. Завя- 
зываю теплым платком. За 
время сна суставы разо- 


доказано: народная медицина 

‚ эффективна, но лекарства надо 

| уметь правильно выбирать и 

‚ дозировать. Поэтому, отметив 
для себя тот или иной 
` рецепт, обсудите его со 


греваются, боль 

уходит, постепенно 
рассасываются соли, 
связки становятся словно 
молодые. 
> Заливаю 30 г корня са- | 
бельника 
аптеке) 0,5 л водки и на- 
стаиваю в темном месте 
21 день — тоже получает- 
ся отличное средство для 


растирания коленей и дру- № 


гих проблемных мест. 

* Сосуды и суставы по- 
может почистить вкусная 
смесь из одного лимона, 
половины среднего корня 
сельдерея и головки чес- 
нока. Все это пропускаю 


через мясорубку, добавляю 85 


2-3 ст.л. меда. Утром ем 
натощак по 1 ч.л. снадобья. 
Жанна МАГИНЯ, г. Волгоград 


КРАСИВЫЕ ЖЕНСКИЕ 
НОЖКИ ПЕРЕВЕРНУЛИ НЕ 
ОДНУ СТРАНИЦУ ИСТОРИИ. 


(продается в 85 
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За нашим огородом — заросли ди- 


+ кой вишни, которая буйно цветет, но 


не плодоносит, Как-то смотрю: дочка 


: нарвала целый таз листьев. «Зачем?» 


- — удивилась я 
= тировать», 


‚ “Попробую фермен- 
— услышала в ответ. 


Е Стали пропускать сырье через мя- 


Е сорубку, 


как того требуют правила 


== ферментации. Но дело шло с трудом: 


(=== живала, 
"= ный чай, а сломанный агрегат. 


механизм все время заедал, и я пере- 
что получу не гранулирован- 


зато 


- Уже несколько лет мы с дочкой не покупаем чай. Заготав- 
- ливаем свой, собирая по окрестным полям охапки иван-чая, 
- ферментируем, вялим и всю зиму њем, придумывая для 
: разнообразия всевозможные добавки. То подсушенный 
прямо на ветке малиновый лист бросим в заварник, то 
щепотку сухой черники, то замороженные с осени листья 
= мелиссы... Но хочу поделиться особым открытием. 


дочка нашла новый способ 

- более легкий и быстрый: листья за- 
мораживает без предварительного 
подвяливания, потом размораживает, 
согревает до комнатной температуры 
и укладывает в эмалированный таз 
слоем 10-15 см. Укрывает влажной 
льняной тканью, придавливает сверху 
камешком и ставит на горячую печку. 
Через несколько часов пересыпает 
на противень и — в разогретую до 


90 град. духовку на часок. А досуши- 


49 ‚р е. 
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вает уже при меньшей температу- 
Листья темнеют, 
>. ~ свой аромат. 


Ка Такую заготовку смеши- 3% 





„ваем с иван-чаем или 
завариваем без вся- 
ких добавок. Цвет на- 
ч стоя темный, аромат 
— просто волшебный. 
Кто-то улыбнется: мол, стоит ли так 
заморачиваться, проще чай в мага- 


зине купить. Проще-то оно проще — 3% 


не спорю, в Финансовом плане тоже 
выгода не ахти какая. Но ведь дело в 
том, что пьем этот чаек не только для 
удовольствия, но и в лечебных целях. 
Уже три года всякие сезонные хвори 3 
обходят нас стороной. И ребятишки у 
дочки растут здоровенькими 
Валентина ГУСЕВА, г. Пошехонье = 





Сохраняя з 
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Автор сканворда Юрий ФАЛИНСКИИ, г. Минск 
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Наша гостья я Амалия КАРС ( ње. саборе) родилась и выросла в 
Москве. По образованию она — инженер-экономист на железнодорожном 
транспорте, а ее любовь к кулинарии проявилась еще в детстве. 


- получается не слишком жгучая, с восточными 


| лам, заворачиваю в фольгу и запе- 
; каю в духовке при 200 град. 20 мин. 


| все перемешиваю деревянной лопаткой. 
А Ставлю в холодильник на 48 часов, время 


х кий слой растительного масла 


Моя бабушка Людмила Николаевна 
часто звала меня помогать на кухне. 
И я это обожала! Бабуля всегда гово- 
рила, что в доме должно пахнуть пиро- 
гами. Сначала я готовила для родных и 
друзей, не боясь экспериментировать 
с ингредиентами. Всех угощала и по- 
лучала массу комплиментов. 

У меня постоянно просили рецепты, 
поэтому решила создать блог о до- 
машней и вкусной еде. Так начался 
мой путь в мир Инстаграма и фотогра- 
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| Армянская РАНЫ: 
· Многие считают, что аджику нужно готовить только из острого красного 
перца. И это правда, если речь идет об абхазской или гру- 

` зинской приправе. Но есть еще и армянская! Она 


= 8 ш њ и а = ы а а а «и Ее 


| 
Содержащий- 
| са в острых перцах 
капсаицин постепен- 
но оседает на слизистых 
оболочках. Если, отведав 
жгучее блюдо, ощутили во 







- нотками и ярким вкусом. 
· •1 кгострого красного перца + 3 стручка 
‚ сладкого красного перца + 3 головки чес- 
· нока + 0,5 ч.л. молотого кориандра 
_ • 30 мл винного уксуса • 200 г соли сред- 
| него помола + растительное масло • по / тту огонь», даже не пытайтесь 
к пучку петрушки, кина, сельдерея. «потушить» водой: капсаицин 
‚ У перцев удаляю плодоножки и се- | — маслянистое вещество, с ней 
‚ мена, разрезаю стручки вдоль попо- | смешивается плохо. Закусите 
‚ «пламя» мороженым, йогуртом, 
кусочком свежего лимона либо 
\ запейте молоком, красным су- 
хим вином, томатным соком. 
Хлеб или рис тоже могут по- 
~ мочь: они, подобно активи- 
рованному углю, абсор- 
бируют капсаицин. 


` Зелень мою, обсушиваю и нарезаю. 

5 Чищу чеснок. Подготовленные про- 
 дукты пропускаю через мясорубку, до- 
бавляю кориандр и соль, вливаю уксус, 


; от времени перемешивая. Рас- 
> кладываю готовую аджику в 
 стерилизованные банки, на- 2.4. 
` ливаю в каждую сверху тон- ^\ М8 
> и закрываю крышками. и 

` Храню в прохлад- | 


^ ном Е | 


темном ме- 
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· _ черники — обязательно отправ- 


фии, и вскоре это стало настоящим 
увлечением. Я не оканчивала никаких 
курсов по фуд-фото, просто читала 
зарубежную специализированную ли- 
тературу, изучала информацию на ан- 
глоязычных сайтах и каждый день сни- 
мала. Убеждена, что ни один учитель 
не научит этому искусству за день, не- 
делю или месяц — только постоянная 
практика приведет к отличному резуль- 
тату. Фотографируйте каждый день — 
и увас все обязательно получится! 
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е Черничный джем %® 
«Лето в банке» 
Вот-вот начнется самый сезон 


а 


_ ляйтесь в лес за «уловом». А на- 

9 счет рецепта я уже позаботилась. 
® Он настолько простой, что не за- 
® ставит вас долго стоять у плиты. 

® Зато результат порадует. 

® + 1 кгчерники + 800 г сахара. 

е В большую кастрюлю или таз вы- 
Ф кладываю половину черники, из- 
а мельчаю погружным блендером в 
е поре, добавляю сахар и переме- 
е ШИВаю. На среднем огне, постоян- 
„ НО помешивая, довожу до кипения 
_ и варю до полного растворения 
® специи. Добавляю оставшуюся 
= чернику и томлю, пока джем не за- 
® густеет. Разливаю горячее лаком- 
® ство в стерилизованные банки и 
© закатываю. 
ооо ооо 
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По дп јиска 
на 2-е полугодие 202 г. 


Представляем издания серии 
«Наша кухня. Спецвыпуск». 


«Соусы и приправы: 
впрок и на каждый день» 


Соусов много не бывает. Поэтомупред- 
лагаем изучить от А до Я спецвыпуск 
«Соусы и приправы: впрок и на каж- 
дый день». В нем вы найдете подборку 
идей — с чем подать мясо, картофель, 
рыбу, курицу, овощи и многое другое 
шедевры от лучшего шеф-повара. Вы 
непременно поразитесь тому, какое 
і азие соусов существует в ку- 
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| лунарни: ягодные, молочные, овощные, 
| сладкие, кисло-сладкив, соленые и 
не только. Чтобы не быть голословнњие- 
1 ми, опытные диетоло- 
| ги, повара и хозяюшки 
станут настражеваших 
І интересов и не дадут 
| просочиться непрове- 
ренной информации, 
| Не пропустите: это бу- 
| детнастоящая бомба! 
| Выйдет 27 июля. 
| 

| 

| 

| 

















Маринованный перец «Охота удалась» 
Отправляясь на рынок за овощами, всегда себя чувствую немного охот- 
ницей: разглядеть все лучшее, выбрать самые спелые плоды, отхватить 
душистые пряности и вязанки ослепительной изумрудной зелени... 

И сотличной добычей вернуться домой — мечта любого охотника! Как 
учила меня тетя Соня, первым делом нужно закатать банки с домашней 
= закуской. А маринованные с чесноком и зеленью перцы к тому же хоро- 


«Встречаем Новый год» 
Меню главного застолья года нужно 
продумать заранее. А потому мы со- 
брали для вас лучшие рецепты на лю- 
бой вкус и кошелек, идеи аппетитных 
съедобных подарков и секреты уго- 
щений, которые можно 


ИЦ ПАН НИЊЕ 





= ши и как дополнение к любым мясным блюдам — от стейка до домашних | приготовить хоть за ме- 
= котлет. 4 сяц до торжества. За- 
= + 1 кг сладких разноцветных перцев Смешиваю масло, чеснок, укроп, | одно узнаем у астроло- 
= + 15 зубчиков чеснока · 2 пучка острый перец, уксус и соль. На дно Д га, как задобрить и чего 
= укропа + 5 веточек тимьяна + соль — стерилизованной литровой банки 4 ждать от хозяина гряду- 
= по ева (уменя — 1 ст.л.) • стручок наливаю немного пряной масля- 37] щего 2022-го — Черно- 
= острого перца · 250 мл растительно- ной смеси (маринад), выкладываю — 1. Водяного Тигра. 

го масла + 125 мл яблочного уксуса. слой сладкого перца, на него — еще Выйдет 19 октября. 





Сладкий перец запекаю до черных 1-2 ст.л, заливки. Так заполняю всю 
подпалин, кладу в глубокую миску, банку, последний слой — обязатель- 
накрываю фольгой и оставляю на но маринад. Накрываю крышкой, 
15-20 мин. Затем чищу от кожицы и ставлю на полотенце в кастрюлю 
семян, нарезаю вдоль ломтиками. с едва кипящей водой на 5-7 мин., 
Укроп и очищенный чеснок измель- плотно закрываю, переворачиваю 
чаю. У острого перца удаляю се- и укутываю до полного остывания. 
мена, нарезаю стручок колечками. Храню в прохладном месте, 
НИИ ИНН НИИ И" 


| Уже сейчас можно оформить 
подписку по выгодным ценам. 
Индексы для жителей России: 
| п2408 (Почта России), 
| 15601 (Почта Крыма): 
для жителей Беларуси: 01404. 
Рената УБ 192173221 ОСКО «уахутольскиы досы а Госте 


----------= 
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Клубничное варенье моей бабушки 
Самое любимое варенье — клубничное. Сочные сладкие ягоды с неверо- 
ятным ароматом — то что нужно холодными зимними вечерами. К тому же, 
открывая банку, точно знаю, что в ней все натуральное. 
Перебираю 1 кг клубники, удаляю плодоножки, ягоды кладу в дуршлаг и 
мою несколько раз, даю стечь воде. В тазу или кастрюле засыпаю клубнику 
1 кг сахара и ставлю в прохладное место на ночь (8 часов). На минималь- 
ном огне довожу до кипения, снимая пенку, варю 5 мин. Кипящее варенье 
переливаю в горячие стерилизованные банки, закручиваю прокипяченны- 
ми крышками, переворачиваю и укутываю до полного остывания. Храню в 
прохладном темном месте. 











































































29, Готовим от души Зуд, Е | 
2 Г Пирог «Ягодные облака» "% 


Самое время для сезонного пирога с летней ягодой! Несмотря на то что я 
не любитель песочной выпечки и безе по отдельности, вместе — это про- 
сто невероятное сочетание, дополненное к тому же кислинкой смородины. 
Для теста: + 400 г муки + 2 ч.л. разрыхлителя теста + 6 желтков + 150 г сливоч- 

_ || ного масла + 140 г сахара + пакетик ванильного сахара + 2 ст.л. ледяной воды. 
н 7 Для начинки: • 0,5 кг ягод красной смородины + 6 белков + 200 г сахара • 200г 
— 4 молотых орехов (у меня — миндаль). 

В Охлажденное масло нарезаю кубиками. Быстро смешиваю все ингредиенты 
для теста сначала миксером с насадкой крюки, затем — руками. Противень 
застилаю пергаментом. Слегка прижимая, равномерно распределяю по 
нему тесто-крошку. Выпекаю 15 мин. 

Ягоды мою, обсушиваю, снимаю с веточек. Охлажденные белки взбиваю со 
щепоткой соли. Не прекращая процесса, постепенно всыпаю сахар и доби- 
ваюсь густой блестящей массы. Аккуратно перемешиваю с молотыми оре- 
хами и смородиной. Распределяю начинку поверх коржа и выпекаю 25 мин. 
Готовый пирог полностью остужаю, по желанию посыпаю сахарной пудрой. 
Наталья АДМИРА, Германия. Фото автора 
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Баварскийс салат 
Как только теплеет на улице, по всей Германии начинают работать так 
называемые пивные сады. Как правило, это открытые площадки ресто- 
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МЗ“ ие. 






















зу ранов, завлекающие прохожих пивом и закусками — от всевозможных 
2}. салатов, включая этот, до свежих кренделей-бретцелей. 
Е) ‚ + Некрупный дайкон + половинка В отдельной посуде смешиваю мас- > 
е ‚ огурца салатного сорта + не- ло, уксус, горчицу. соль, сахари | 
о · большой пучок редиса № перец (удобно делать это в | 
с _ • пучок руколы + 2 варе- А; а о маленькой баночке: за- | 
о _ ных яйца + 4 ст.л. рас- Ж | крыть ее крышкой и не- | 
Ф ‚ тительного масла ДЕ. 1 сколько раз энергично › 
Ў  «Хлебнавертеле» 1 нека алтер (ИМ нню заправку срубле. | 
9. 3 . | | 3: зв , | . 

џ 


| цы • щепотка сахара | 'Р". | И. ными яйцами и добав- · 
| + соль + молотый чер- | М РК ДР № ляю к салату. Переме- · 
· ный перец. \ | шиваю и оставляю на | 
; Дайкон чищу, огурец 30 мин. , чтобы ингреди- : 
: и редис мою. Нарезаю енты «подружились». 
+ овощи тонкими пластина- Яна АФОНИНА, г. Курган, 


_ ® Давайте согреем себя и близких 
"# теплом костра и накормим вкус- 
ё ным хлебом на вертеле, 
6 + 2а. муки + 1 ст. воды + пакетик 
ё быстродействующих дрожжей или 
© 2 <т.л. закваски + 1 ч.л, соли. 


В просеянную муку добавляю _. | ми, соединяю с руколои. Фото автора · 
соль и дрожжи (или закваску), “25 по ои ие ева ^^ Рита ИГ. 
вливаю воду, замешиваю некру- ! 69 _ | | К 

тое тесто. Ставлю в тепло на час. “= | | 

® Заготавливаю, мою и зачищаю не ® = Маринад ‹ Просто отпад! Е 


® очень тонкие прямые веточки по ® = Неединожды проверено и доказано: это просто оргон маринад 
® размеру мангала или использую Ф = для любого мяса, но особенно советую приготовить в нем куриные нож- 
Ф шампуры, Когда готовы угли и по- @ = ки. А потом на гриль — и море восторгов вам обеспечено. 
2 дошло тесто, отщипываю кусочки, ф - * Крупная луковица + 2 зубчика чеснока + кусочек 2 см свежего корня имбиря 
Е" раскатываю в колбаски и накру- а = • 2 веточки тимьяна + 8 кофейных зерен + 1 чл. семян кориандра + по 0,5 чл. зиры = 
М о чиваю по спирали на веточки или у $ игорошин черного перца + несколько веточек свежей кинзы • 5 стл. сахара = 


_ шампуры, Кладу на мангал и, по- „ = (уменя — коричневый) · 5 ст.л. соевого соуса + 3 стл. оливкового масла + несколь- = 
р стоянно переворачивая, запекаю _ кокапель острого соуса (у меня — табаско) + цедра и сок 1 лимона или лайма. 
до готовности, Далее — самое Лук и чеснок крупно нарезаю. Соединяю все ингредиенты, измельчаю в 


сложное. Либо пытаюсь донести ® - блендере, Поливаю маринадом подготовленное мясо или части птицы, 

® угощение до стола, пока детво- ® = хорошо перемешиваю. Оставляю мариноваться на несколько часов, а луч- 
® ра все не растащила и не съела. ® Е ше — всю ночь. Жарю на угольном гриле сначала на большом жаре, потом 
Ф Либо уговариваю гостей попро- Ф = томлю над тлеющими углями, а затем — снова на большом жаре и при этом 
зө бовать что-нибудь еще, кроме ф = поливаю... газированным ситро или пивом. Знаю, что американцы сбрыз- = 


ње хлебного шашлыка. Ф — гивают колой. Я как-то выбрал барбарисовый лимонад — получился специ- 
3" Екатерина МИЛОВИДОВА, г. Пермь. в = фический вкус, чем-то напоминающий виски или ром. – 
е е = 
Е Фото автора о - нам МИРОШНИЧЕНКО, сонар г. Ростов-на муру 
ШТИТИ АЛАН || ыы ||| ііі || Е 
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ЛАНА 


Это блюдо несколько лет назад меня научили готовить гости. Сочетание 
продуктов — идеальное, и получается довольно сытное угощение. Прав- 
да, в оригинальном рецепте все ингредиенты надо было заранее обжа- 
ривать, но я предпочитаю более быстрый и здоровый вариант. Кстати, 
иногда котлеты готовлю с запасом и часть замораживаю. 


Для котлет: + 0,5 кгсмешанного мяс- 
ного фарша · 2 помидора · луковица 
‚ по 1/4 ч.л. сушеного тимьяна, моло- 
тых красного и черного перцев 

· 4 стл. панировочных сухарей • соль. 
Овощной слой: • 5-6 средних карто- 
фелин • 2 помидора + крупный стру- 
чок сладкого перца • 5-6 зубчиков 
чеснока. 

Для соуса: + 1 ст.л. томатной пасты 

‚ 2 ст.л. растительного масла + по 

1/4 ч.л. молотых красного и черного 
перцев + свежий или сушеный роз- 
марин + соль. 

Лук и помидоры для котлет натираю 
на терке, соединяю все ингредиен- 
ты, тщательно вымешиваю фарш. 
Формую продолговатые колбаски по 
типу люля-кебаб. Форму для запека- 
ния смазываю маслом, Выкладываю 
котлеты, нарезанный четвертинка- 
ми очищенный картофель (молодой 
можно не чистить), полоски перца. 
кружочки помидоров, зубчики чес- 
нока. Все ингредиенты для соуса 
размешиваю в 1 ст. горячей воды 
и заливаю в форму. Плотно закры- 
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ЖДЕМ ПИСЕМ! | 


' Дорогие наши, а какие вкус- \ 
ные угощения готовите вы 
из собранного урожая? Чем 
удивляете семью и гостей? 
Поделитесь рецептами лю- 
бимых супов, выпечки, де- 
сертов, горячих блюд — за 








ваю крышкой или фольгой, 
в разогретую до 180 град. духовку 
на час, Снимаю фольгу, еще немно- 
го запекаю и проверяю готовность 
(ориентируюсь на степень мягкости 


ставлю 


картофеля). Если готово. достаю. 

А если нет держу в духовке еще 

20-30 мин. Ох, как вкусно все съесть, 
а соус вымакать свежим хлебом! 

Юлия ЗОЛЬДИНА, г, Черкассы. 

Фото автора 
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Зеленый суп за полчаса 
Предлагаю новый вариант любимо- 
го многими щавелевого супа, кото- 
рый готовлю буквально за полчаса. 
На двухлитровую кастрюлю: + бан- 
ка консервированной сайры в соб- 
ственном соку · крупный пучок ща- 
веля · 3-4 картофелины - морковь 
‚ луковица + 2 яйца • соль • пряно- 
сти: перец черный — молотый и го- 
рошком, лавровый лист · зелень. 
Овощи мою, чищу. Картофель на- 
резаю брусочками, заливаю водой, 
варю до полуготовности. Жарю в рас- 
тительном масле измельченный лук и 
тертую морковь, всыпаю нарезанный 
щавель, еще недолго прогреваю и 
добавляю в кастрюлю. Туда же кладу 
кусочки рыбы из консервов. Взби- 
ваю яйца со щепоткой соли, тонкой 
струйкой, помешивая, вливаю в ки- 
пящий суп. Солю и добавляю пряно- 
сти по вкусу, варю З мин. Снимаю с 
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каждую публикацию вас огня и даю настояться под крышкой 
ждет приятное денежное 15 мин. Подаю, посыпав зеленью. 

\ вознаграждение. Ольга МАЛИЧ, г. Санкт-Петербург. = 
| Фото автора - 
| ПИ нв Ц Ц Ц ЦИИ 























] ТОП -5 легких десертов | 
СКЛ тубн икой 

Иногда не надо придумывать 

сложных блюд. Порой к свежей 

клубнике достаточно добавить 

1-2 ингредиента — и потрясаю- 

щий десерт готов. Итак, ягоды | 


ПЛЮС... 


и„конечно, 
шампанское! 



































Дорогие наши, мыс 





и прочих компетентных 







знаниями в той или иной 







Комментирует Юлия 
ЛЮМЬЕ, нутрициолог, 
@/ийа Іитіе, г. Орел. 









Да, это правда. Коровье молоко 
само по себе полезно (конечно, 
если у вас достаточно фермен- 
та лактазы и организм нормаль- 
но усваивает продукт). Томят же 
его при температуре от 85 град., 
не доводя до кипения. Благодаря 
этому вода частично выпаривает- 
ся, а концентрация остальных со- 
ставляющих повышается, соответ- 
ственно, массовая доля кальция, 
железа, жира возрастает. Однако, 
несмотря на щадящую термиче- 
скую обработку, при томлении все 
же происходят так называемые 
кулинарные потери: существенно 
снижается содержание витами- 
нов, в частности тиамина и аскор- 
биновой кислоты. 



























нетерпением ждем от вас 
посланий с вопросами для 
Д консультантов: диетологов, 
| врачей-гастроэнтерологов, 
шеф-поваров, травников 


| специалистов. Будьте уверены: 

любой спорный момент найдет 
| свое подтверждение либо 
опровержение, подкрепленное 


КА области. Найдем истину сообща! 








№ Клубника 
№ и полезная ягода. Она содержит 








? волокна, 

‚ (яблочную, 
| % ную), эфирные масла. Также она 
[5а — кладезь витаминов и минералов. 


р пользуют в народной 
ь равно как и листья клубники, зем- 
ь ляники, Чаи и настои из хвостиков 

‚обладают мочегонным действием, 
‚ эффективны при заболеваниях мо- 


= Действительно, 










<>. а 












безусловно, ценная 
дубильные вещества, 
органические 


пищевые 
кислоты 
пимон = 


Позтому свежие ягоды — прекрас- 
ное решение при авитаминозе. 


ў П г "| 
. = 4 | йи 0 РЦ 1 \ 


ИА: = Оль ГЛУШКО, нутрициолог, 
диетолог-консультант, 271. піпгуа, г. Краснодар. |_ 
та т оь ЛЕР совка Ча. [7 


ЧТО... в своем составе клубника содержит элементы, 
‚ которые схожи по действию на наш организм с... аспирином, зна- 
> _ чит, ягодка может стать средством от головной боли. 














Однако есть клубнику. 
бавиться от головной боли, я бы` 
не рекомендовала. Производное % 
салициловой кислоты — действую- $ 
щее вещество аспирина — конеч- 8: 
но же, обладает обезболивающим ‹ 

эффектом, но вам придется съесть ‹ 

ну очень много ягод, чтобы набрать „ 
нужную дозу. 


Товорат, ЧТО... Сушеные чашелистики (хвостики) клубники по- 


Чашелистики действительно ис- 


чевыделительной системы; нор- 
мализуют выработку желудочного 


" сока, помогают устранить диспеп- 
Ӯ сические явления, спазмы в брюш- 
ной полости. Рори такой потвар для 


| р Комментирует Ольга ТАБИДЗЕ, врач- 
| гастроэнтеролог, г. Санкт-Петербург. 








Дайте корочку хлеба! 


профилактики простудных заболе- 
ваний осенью и зимой 

Сейчас, в сезон ягод, советую за- 
пасти именно чашелистики: вы- 
сушите их на солнце или в духовке 
при минимальной температуре. 


Для целебного чая 2 ст.л. хвостиков | 


(можно смешивать с земляничным 
листом, зеленым чаем и другими 3 
травами) залейте 0,5 л кипятка, 
дайте настояться. 






по данным научных исследований, аппетитная корочка 3 


хлеба содержит полезные для нашего организма вещества, обладающие | 


· антиоксидантными свойствами, Но только в том случае, если тесто запек- 5 


лось естественным образом и хлеб не подгорел. А вот доводить корку до = 


черноты, скорее, вредно. 

































чтобы из- 04 
















у Р 
ини ши ТСТ Е. ПИТИ 


| ‚от ПОЛ или «Приправа Итальяно» 
= Была уменя баночка пряностей «Помидоры сушеные с чесноком и базили- 
= КОМ». Пекла с ней очень вкусный и ароматный хлеб. А когда приправа за- 
= кончилась, решила сама приготовить подобную смесь. Опыт по сушке по- 
: мидоров уже имелся, да и с домашней пряной солью давно подружилась. 
Так как на упаковке продукта никакой информации о количестве ингреди- 
ентов не было, пришлось экспериментировать. Решила идти по пути, где 
не надо смешивать полностью сухие ингредиенты и потом молоть их — при 
гаком способе соль не соединится с томатами, не пропитает их. Мой вари- 
ант — сушить помидоры вместе с солью и чесноком. 
‚ 2 кгпомидоров (пальчики или слив- бавляю мелко натертый очищенный 
ки) + 2 большие головки чеснока чеснок и соль, перемешиваю, 
‚ 0,5 ст. сушеного зелено- | даю массе постоять 10- 
го базилика + 90 гкруп- | 15 мин., чтобы выде- 
- ной каменной соли. \лился сок (его сли- 












живать всю ночь при 35-50 град., но = 
потом все равно нужно досушить при : 
высокой температуре. Измельчаю в 3 
кофемолке или блендере до крупной 38 
крошки, перемешиваю с базиликом. : 


ПАТТИ 










































= Выбираю спелые ваю). Расклады- Пересыпаю готовую приправу в су- У 
Е красные поми- ваю томатные хую баночку, плотно закрываю, хра- : 
доры с плотной ломтики на ню втемном прохладном месте. 


мякотью — та- поддоны злек- 


Ам Ш 


Мой СОВЕТ 





кие при сушке тросушилки, Д | | при 
Е. меньше | | довожу их в заи в Олю е нужн 
= сока. У пло- № течение не- крупная ароматная Д 
ДОВ снимаю скольких ча: | и картофи 
: кожицу, на“ сов при высо- говки изме | олее мелкун 
= резаю тонкими кой температуре | 


Татьяна РОМАНОВА, г. Дмитров. - 


Фото автора Е 
ТЫ ШІ му ИДИ ИИ Ни || 
41 ме ЈЕ њ ~ 


г-- д’ ~“ фи 
Отличная новость! 


| Предпочитаете все четко 
планировать и при этом 
экономить? Тогда подписка 
на «Сваты. Заготовки» — 
то, что вам нужно! Можно 
подписаться на 2-е полугодие 
2021 года по выгодным 
полугодовым индексам: 
ПО479 (Почта России), 
86233 (Почта Крыма) 
со скидкой. 
На сайте го!ока24.ги 
оформить подписку можно с 
| Любого месяца и не выходя из 
дома. Скидка 15% 
по промокоду 2121. 


> =, 


до сухого состоя- 
НИЯ. ад выдер- 


= кружочками, кладу 
ВІ пучана блюдо, до- 


и и 4 ЧА аи У ||| 








«Хитрая» мята 
Прошлым летом в моей морозильной камере не осталось даже щелочки, 
куда можно было бы «спрятать» зелень. А мята все не заканчивалась... Су- 
шить ее не люблю — получается не такая душистая, как замороженная. Тог- 
да мне подсказали отличный способ хранения — результат очень понравил- 
ся. Добавить в чай, компот, десерт — просто волшебно! А при заготовке вся 
квартира благоухает мятным ароматом — лучше всякого освежителя. 
"У На тарелку, которую можно ставить в 
микроволновку, выкладываю листи- 
ки мяты. В центр помещаю чашку с 
водой (обязательно!). Жидкость на- 
пиваю не до самых краев, чтобы не 
расплескалась. Включаю СВЧ-пеф 
на 3 мин. при максимальной мощно- 
сти. Все! Мята на зиму готова. Пере- 
кладываю в металлическую или сте- 
клянную емкость, плотно закрываю 
и храню в сухом прохладном месте. 
Лилия МАТВЕЕВА, г. Казань. Фото автора 
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Стать Заготоени. 16 + ји пакт И“ Рип рути; йе а а ла е Би Ре а мт. разын: 
пер (74), дува јасну ита ле ЕД „| "У БР "ОДЕ ФО УС При ава а ЋЕ за. аб Див | јибра 
= = г ПЕРЕ от | Г ти | Г А ба ру 
Ее зп о регистрхашиая ПИ МА БК ТЕ ЕУ ст 10% 20 а. Танки №5) СЕ) за 
Ч РРР “ р . МЕРУ ' " | Место опите поверљива о ње рела доње омот "ыы 
аага в] трлр | „Кату "Еш" |. Уши дни | н м ты а, Ча ин В Ж Е т ај Грин ла! ви РА шј г Горев ~ 
2, у = пат СУ ЕГЕТТЕ ГР |. Гага Ки Раде № ЛИГЕ 
Ри“ и“. ме "И ја Је дуње То и | ТА. |. |. Байын рит а 1 пад 
РЕР " ашиг. ій ДЬ ИРДЕ _т | ишта ји. с ЕН у ани " ши“ =" | 
Гиињиа редлетор ЯЛТЕ М Г Опдел сея ламы 9 Мосаве 
Учралитело надеть = 000 -Излатегесинй дом "Толна ГИ Ро а ЛОРА ТАГЗАРРИЊОРУ ОР и номер њастадта уда и кем он выдан, длта рождена, ноки 
ЮЕ „и ага ына ДЕРЕ: Бтегын ЕТ Е 0) Кошан њи ви и ита и За стыгь и саде а дее Сита ары отрар (ни мм ао !“ ка“ ть ПАРОДИЙ пењања ЛОИ" Ти ____ | ди дф 085 18] + ТТ Е] ај 
= на . а м А = а и = = 6 
ит ДД се В. оси ее Ош о и | а Се гү а ВнГ Га ГЕН ГЕСЕР уа «~ Гите. н Ши 


Крег содон 


писает о арынан редљашњя о Ружтчисм мю рецесьяруютсв ы на 


трена ра шарт Ыы ГЫ 09 гра авас Б м Страда Гар аын: КАВ 


Боа 28000 Смена обе 7 Скини ут Тена цону фа Беа ПЧ 

2»: гле нова гоп Подлиеви! ранстрик Травнтичо № РАзосим ы Серанця СНГ Ро белог Предеклавлением своих персомельные данных сумижт персональных 
ре тысы: Россий 21 Сантана 00: и шы Рлица Росана сна ай СБ сата За спорт ы расеространчонанр ми ПЕРИ ара свое Силама на сбор. врач м обрабитгу его 
ју 200 ли оваа сом. Е тай ужа сил ых Ча. за прёдоль РАФ м РБ оса ЫЕ СА тко С Пою ваде о Сарбалин = ирисвељњењ лень ден сиса опао буунецый 
Падлисвые ыидевсы помо сечные | П1214 7. едет Чат магы - ње пьесой гака АЕ а н обиазнностой оар ом Стон и Пао Пода 
рады аьа ДО) -Помты Росси», 11823 Каки ПОЮ у Рю дды дай са: Гавин! ъа собама прак Саада "раја ње зай Поа и 


вад мр Ри | мана 
рекорострамизеть — ФОО -Таломжа- 
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Иал иа негрлар 
Шуто РЫНГЫ Соз 
то наа екан Ирмым САВОСИНОМ 
Мзазетте с ман 7015 пода 

Белодит один раз в месту. 


м ар п «бита д аи а. ш 
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Если ваш рецепт или совет не 
помешаетса на купоне, его 
можно прислать на отдельном 
листе или 
нае-тай: 57@{0ока.сот 


Дорогие наши, давайте делиться не только рецептами 
] исоветами, но и кулинарными, дачными, просто 


жизненными историями: забавными и откровенно 
смешными, сентиментальными и трогательными, с 
ноткой ностальгии и даже, возможно, легкой грусти. 
Главное, чтобы на душе после прочтения стало хоть 
чуточку светлее. С нетерпением ждем ваши рассказы! 


В детстве каждого из нас были смешные и яркие моменты, запомнив- 


эти 


а" 


 шиеся на всю жизнь и помогающие в трудную минуту. Есть и уменя такая 


история, наполненная любовью к близким людям, к своему роду. 


= Так хочется начать со знакомых из 
сказки слов: «Жили-были дед с ба- 
ЈЕ сол. », Завела бабка себе козу, при- 
= няла ее, как малое дитя. Кормила, 
= расчесывала, доила. Много рогатая 
Бе давала: в день — до полу- 
тора литров. Бабуля, помню, очень 
= вкусный сыр варила, на оставшейся 
Е сыворотке пироги пекла да молочко 
| = Свежее нам, внукам, наливала Лю- 
Е била наша козочка полакомиться 
 ольховыми и ивовыми веточками, 
= очень уважала капустку, морковкой 
= не брезговала. Хозяйка ее баловала 
- — вкусностями угощала часто. Дои- 
= ла кормилицу, как положено, утром и 
- вечером, 
Козочка умная была: когда время 
дойки приходило, она блеять начи- 
нала — хозяйку звала. Ласкаласњ, 
как кошка, морду бородатую для по- 
целуя протягивала, о ноги терлась, 
= спину погладить подставляла. И по- 
сле блеяла: мол, не уходи. При этом 
к остальным членам нашего семей- 
= ства коза относилась с недоверием, 
: а нас, малых, и вовсе пободать но- 
| Е ровила. 


- эа = | 
ИЕ а 


Водти в образ 
: Как-то заболела хозяйка, в больницу 
: попала, Переживала сильно за свою 

любимицу: чтобы кормили вовре- 
: мя, уборку делали регулярно... И не 
= зря волновалась. Уже на следующий 

день дед приехал С ‚ жалобой, 





что 


коза никого не подпускает подоить, 
бодает. Бабка посоветовала: «По- 
гладь ее, приласкай, поговори. Мо- 
жет, и подпустит. Ато ведь заболеет, 
пропадет». 
Утром опять дедушка приезжает: 
«Вроде, подпустила. Но только к 
делу приступил, а она как даст зад- 
ними копытами по ноге. И ведро ро- · 
гами укатила». 
Бабуля крепко задумалась. Вдруг 5 
заулыбалась, расцвела: «А ты на-. 
день мой халат, в котором всегда = 
дою. И косынку белую повяжи. Мо- 
жет, запах мой остался». 
Назавтра приехал хозяин доволь- 
НЫЙ: «Умная ты у мена, бабка! Как · 
переоделся, так коза целоваться ко 
мне полезла — соскучилась по тебе, = 
видать. Потом сама вымя подстави- 
ла: натерпелась, бедолага. Теперь. 
сама ко мне бежит доиться». 
Это любовь! 

Выписали, наконец, бабушку. При- 
вез дед ее домой, 
в сарай к козе. Нуи зрелище было! 
Любимица кинулась к хозяйке, бле- 
ет, лижет ей лицо, как собачка, а = 
бабка плачет от радости — просто: 
индийское кино. 

Эта семейная история до сих пор в 
памяти осталась. Как вспомню — 
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так нежностью накрывает, а на лице 
улыбка появляется 
Елена ТОЛМАЧЕВА, 2. Мытищи 


- МИ РРА 





И ИИ амин тет АРТИ а шине 


} Не пропустите уникальные 14 ерт ранки» | во втором полугодии 
| 2021 года — два журнала, которые станут настольным пособием по са- 
мым востребованным темам: заготовки и карвинг (искусство украшения Е 
блюд из овощей и фруктов). 4 
«Хит-парад осенних заготовок» у 
Д Только лучшие и проверенные рецепты, опробован- | 
№ ные и получившие одобрение хозяюшек и их семей. К 


| 











# Как засолить помидоры в городской квартире, что- 
бы по вкусу не отличались от бочковых? 
# Какое варенье самое полезное и как его приготовить? 
Ф Соки, компоты, пюре для малышей на домашней 
| кухне окажутся выше всех похвал. 
| А еще — секреты специалистов, как сохранить урожай 
| по всем правилам, самый точный лунный календарь за- 
| готовок и по-настоящему уникальные советы от наших 





д дорогих хозяюшек., 











ЧИСИ а ши о иии аала Инта аа 


Выйдет 13 июля. | 


«Карвинг: | 
30 мастер-классов для новичков» 
Если вас пугает слово «карвинг», то мы готовы при- 
влечь ваше внимание к этому доступному каждой хозя- 
юшке виду украшения блюд и стола из овощей и фрук- 


"в ЧИ, и ни ~ == =“ 


тов. Вместе разберемся в основных терминах, при- | | 

обретем нужные ножи (а может, кому-то будет доста- №“ 

точно и универсального ножика и ножниц), узнаем, как | · 

на максимальный срок сохранить готовые украшения, | 

чтобы они не потеряли форму, и как «распустить» цве- №” 

ты из лука или перца, А подробнейшие мастер-классы | ° 

научат вас создавать не просто розочки и хризантемы, а потрясающие | | 

|} съедобные букеты! Выйдет 5 октября. | | 
Чтобы не остаться без таких помощников, оформите подписку на 8 | 
2-е полугодие 2021 года по индексам: | 


ДЛЯ ЖИТЕЛЕЙ РОССИИ — 12382 (Почта России), 12666 (Почта Крыма). 


ДЛЯ ЖИТЕЛЕЙ БЕЛАРУСИ — · 00519. 
о права 
Резана. УМЕ 92773 ОСА ЕТЕ Топо 
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‚ Давным-давно угощали 
‚ вкуснейшей заготовкой под на-. 
‚ званием «Греческая». В составе . 
> точно были фасоль и сладкий пе- | 


| Пробудите силу ‚предков 
| Все мы хотим для себя и близких долгой здоровой жизни и 
| счастливых преклонных лет. В этом могут помочь знания и опыт, 


Ш накопленные нашими далекими предками. Пробудите их силу! 


| Подпишитесь на 2-е полугодие 2021 года на издания «Зо- 
| лотые рецепты наших читателей» и «Сваты на пенсии» 
— и получите оригинальные подарки! 
* Изображение тибетского узла долголетия для тех, кто хо- 
чет убрать из своей жизни все пустое, накопить энергию для 








рывка к исполнению собственных желаний, продлить мо- | 
лодость, укрепить здоровье. 

< Сборник «Лечим щитовидку: уникальная методика сла- 
вянской травницы». 

ПОДПИСАТЬСЯ МОЖНО НЕ ВЫХОДЯ ИЗ ДОМА 
НА САЙТЕ: ТОСОКА24.АЏ (для жителей России) или 
ТОГ0ОКА24.ВУ (для жителей Беларуси). 

ПО ПРОМОКОДУ 2121 — СКИДКА! 
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Сегодня также вышли: 





‚ Сваты и дорогие читатели, выру- 
‚ чайте! Вы — моя последняя на- 


дежда, Уже который раз пытаюсь 


‚ сама вывести закваску для до- 
· машнего хлеба. Сначала процесс 
‚ протекает вроде бы нормально, 


а потом что-то начинает идти не 


так, и все мои усилия идут пра- · 


хом. Давайте вместе попробуем! 


· Думаю, для хозяек, которые хотят 
кормить семью натуральными до- | 


машними вкусными продуктами, 


· эта тема будет актуальна. 
Марина ТОЛМАЧЕВА, г. Узда | 


... 


рец, а больше и не помню... 


Может, кто-то из читателей гото- · 
вит нечто подобное? Буду благо-_ 


дарна за рецепт. 
Ирина ПОНОМАРЕВА, г. Могилев 
... 


С мужем часто ходим на тихую · 
‚ охоту, иу меня уже есть проверен- | 
ные рецепты заготовок из грибов. | 
Но хотим продвинуться дальше и 

‚ попробовать готовить целебные · 


снадобья из даров леса. Прошу 


‚читателей откликнуться и поде- · 
‚ литься своим опытом в этом деле. | 
’ Только очень прошу: не надо ре- | 
цептов из интернета! Интересуют · 
‚ только те, что вы или ваши близ- } 
[> кие опробовали сами. | 
«ариг САРАМ нест обл. | 











«Домашний», «Народный доктор», «Делаем сами», «Цветок», «Золотые рецепты наших читателей», «Садо- 
вод и огородник», «Волшебный», «Сваты», «Домашние цветы», «Наша кухня», «Секреты исцеления» («Лечи- 
тесь с нами»), «Секреты кухни» («Кухонька Михалыча»), «Психология и Я», «Живу с диабетом», «Тетя Соня», 
«Вышиваем крестиком: животные», «Веселые каникулы: 50 головоломок и викторин». 


С ғ 
| р 


меня · 





р арника 


о љиљив аи бб = љ авина. љ. 55 ла 


И Е, =. 
| 6 
гй 





ПРИ РРА 





. 3 
ЈУ "| ў н а Ванн йв бн 
55 | 
товкипоЛуне | 
| > поле2021года Ў 
Ба Гајене али тнњ ед Ни т 
АРС СА пные они ‚ 
к. 
Ви ый > 
| 1 Т:Т: июн 1 
Р ы 
22.24 ня | е 
| Сл 








Полгода назад у меня появился 
сильный забор и резкая боль при по- 
ходе в туалет. Кроме этого, меня там 
все время что-то жгло и был невы- 
носимый зуд. Я использовала разные 
мази и свечи, делала сидячие ванны. 
Вначале это помогало и все возвраща- 
лось в норму» – доверительно расска- 
зывает Дарина. 


Но потом становилось все хуже 

Через 2 месяца фармацевтика и до- 
машние способы лечения уже не по- 
могали. В туалете все было очень му- 
чительно, Я страдала также во время 
ходьбы. Надо было делать маленькие 
шаги, ступать осторожно, в а 
случае меня пронзала боль. Помогали 
лишь сильные болеутоляющие сред- 
ства, но только на краткое время. Я 
начала увеличивать дозы. После них 
я была вялая и сонливая. Также нача- 
лись боли в желудке. 

Муж просил меня, чтобы я переста- 
ла принимать лекарства, но это легко 
говорить! Когда боль была невыноси- 
мой, я украдкой глотала таблетки. Но 
и это уже не помогало... Я как черта 
боялась каждого похода в туалет, по- 
скольку это приносило невероятную 
боль. Смертельно перепугалась, когда 
увидела кровь на туалетной бумаге. Я 
поняла, что слишком долго медлила, 
что со мной уже происходит что-то 
плохое... 


Я договорилась об операции 

Наконец-то я решилась и пошла к 
специалисту. Он меня обследовал и 
констатировал: «Геморроидальные 
узлы в критическом состоянии, боль- 
шие и твердые. Очевидное прогресси- 
рующее воспаление. Это является при- 
чиной боли, жжения, зуда и проблем с 
опорожнением кишечника. Существует 
опасность возникновения венозно- 
го тромбоза. Вы должны понимать, 
болеутоляющие средства вовсе не 
являются защитой, а противовос- 
палительные препараты всего лишь 
симптоматические. Остается опера- 
ЦИЯ». 

Операция была назначена через 6 
месяцев. Я упала духом... Впереди 
еще столько месяцев боли – сказала 
я себе. Мне тогда даже не пришло в 
голову, что может быть средство, бла- 
годаря которому я вообще смогу избе- 
жать операции! 


Меня спас один клик 

Я начала читать в интернете, что 
меня ждет, и случайно открыла ка- 
кой-то сайт. Я не знала, что это был 
самый важный жест в моей жизни, На 
этих страницах было описание дей- 
ствия абсолютно нового препарата: 
прокто-ревитализационный курс 
Гемпротект для применения в 2 
машних условиях. Этот метод абсо- 
лютно природным способом ликвиди- 
рует причины возникновения геморроя 
и предотвращает его вторичное появ- 
ление. И все это без химических пре- 
паратов и дорогого вмешательства. 

Этот курс содержит необходимую 
дозу концентрированных биоактив- 
ных, антиоксидантных, сосудосужива- 
ющих и защитных веществ. Благодаря 
им препарат безопасно и на дли- 
тельное время устраняет тромбозы, 
раны и воспаления. Возобновляет- 
ся нормальное снабжение кровью и 
плотность в нижней части толстого 
кишечника, Все это приводит к устра- 
нению застоя крови, сосредоточенной 
в геморроидальных узлах, и они пол- 


Непрерывная боль и зуд 
исчезли так быстро, что 


Я ОТМЕНИЛА 
ОПЕРАЦИЮ ПОЈ; 
УДАЛЕНИЮ 
ГЕМОРРОЯ. 


Наш специалист, проф. Генри Корден объясняет: 

Как может натуральный прокто-ревитализационный курс Гемпротект үстранить 
связанные с геморроем проблемы, усложняющие Вам жизнь? __ = 5 
| Ию | пр кс лаве = который обладает регенерационным и 





Возникновению 
геморроя главным 
образом слособ- 


ствуют ослабленные 
мускулы, блокирующие нормальный 
ток крови. Кроме того, сидячий образ 
жизни и пища, бедная клетчаткой, на- 
ушают давление в венозной системе. 
енные защиты мускулов сосуды 
вокруг прямой кишки растягива- 
ются, как шарик, и наполняются 
кровью. Появляются чрезвычайно 
болезненные расширенные вены, 
которые при попытке опорожнения 
кишечника образуют кольцо, усилива- 
ющее давление, боль, зуд и жжение. 
Постепенно происходит выдавливание 
геморроидальных узлов, препятству- 
ющих акту дефекации, нормальной 
ходьбе и длительному сидению. Неза- 
висимо от прогрессирования пробле- 
мы, средства обезболивания только 
снимают боль, а сидячие ванны и мази 
действуют симптоматично. Чтобы на 
длительное время избавится от боли, 
жжения и запоров, нужно воздейство- 


До курса: кровь на- 
капливается в растя- 
нутых сосудах, 06- 
разуются сгүстки. 
Возникает неприятное 
воспаление и расши- 
ренные вены, вызыва- 
ющее необычайно болезненный акт 


дефекации. 


ностью рассасываются уже в течение 
30 дней, 

Несмотря на то, что это было инте- 
ресно, я все же продолжала читать об 
операции. Это было слишком хорошо, 
чтобы поверить, и я рассказала мүжу 
о своих сомнениях. Когда я показала 
ему Гемпротект, он сказал: «Попро- 
бүй, операция далеко. Если поможет, 
ты просто ее отменишь». И я заказала 
полный курс на 60 дней. Уже через 2 
дня я почувствовала значительное 
облегчение! Боль была переносимой, 
а зуд и жжение быстро прошли. Уже 
через 7 дней я могла делать движе- 
ния, при которых до этого корчилась 
от боли. Я также без проблем сидела. 
Я все меньше времени проводила в 
туалете, а боль с каждым днем умень- 
шалась. Я чувствовала себя все лучше 
и лучше. 

Через месяц, когда у меня уже прак- 
тически не была никаких проблем, я 









вать на источник проблемы: 


- вывести кровь, застаивающуюся в 
тромбоз; 





Натуральный Гемпротект помогает 
достичь нужного эффекта благода- 
ря глубокому проникновению в 
поврежденные ткани и их обнов- 
леник). Гемпротект содержит нео- 
бычайно эффективную формулу для 
үстранении инфекции, воспаления 
кожи и слизистой (бактериального, 
вирусного или грибкового происхож- 
дения). Действует также против боли 
и зүда. 

Прокто-ревитализационная формула 
была усилена экстрактом зверобоя, 


В течение: питателњ- 
ные вещества прони- 
кают внутрь стенок 
сосудов. Опухоль 
уменьшается, что 
7" является признаком 
устранения воспалительного состо- 
яния. Застой крови устраняется. 





снова пошла к специалисту. Он был 
удивлен: «Это невероятно! Даже сле- 
да не осталось от воспалительного 
состояния, шишки исчезли, Геморрой 
полностью рассосался. Что Вы дела- 
ли, кроме сидячих ванн и применения 


Дарина С. 
из Екатеринбурга 


| До этого: каждый 
поход в туалет был 

кошмаром, сидение и 
ходьба также причи“ | 
няли боль 
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‚ После этого: 
благодаря 
4-недельномү 
күрсу боль исчезла 


и навсегда 


| = 


восстанавливающим эффектом, сти- 
мулирует обновление коллагена 
в организме, существенно улучшает 

эластичность и прочность мышечной 

ткани и глубоко питает клетки стенок 

сосудов. Дополнение формулы экс- 
трактом опунции способствует тому 

что кожа покрывается защитной 
оболочкой, препятствует раздраже- 
нию, сохраняет правильное рН кожи 

и делает возможным безболезненное | 
и более легкое опорожнение кишеч- 
ника. 

Через 7 лет работы над созданием 

Гемпротект опрос группы из 987 

добровольных участников подтвер- 
дил, что достаточно 2-5 дней для 
того, чтобы наступило ощутимое 
а етан и раздражение ушло. 

осле 2 недель 91% участвующих в 
исследовании избавились от зуда, 

боли и запоров. После 50 дней 97% | 
участвующих обнаружили полное 
рассасывание геморроидальных 
узлов. 


После курса: стенки 
сосудов укреплены и 
препятствуют возник- 
новению новых рас- 
ширенных вен. Воз- 
обновляется легкое 


опорожнение кишечника, исчезают 
воспаления, боль, жжение и зуд. 


мазей?» Я ответила, что ничего, и 
рассказала о Гемпротект. Врач по- 
нял, как действует данный курс, но 
не знал, что такой препарат появился 
на рынке. Операцию мы само собой 
отменили. 


Как заказать натуральный прокто-ревитализационный курс «Гемпротек- 
та», чтобы на длительное время избавиться от боли, зуда и запора? 
Каждый день первые 100 человек, которые позвонят на горячую линию 
8 (495) 781-42-14, получат до 70% скидки! 


«Гемпротект» (60 таб.) за 1299 руб. вместо 2596р76. | 


Код продукта: 462 19 313. 


«Гемпротект» (120 таб.) за 2000 руб. вместо 5000-ру6.! Код продукта: 462 19 314. 


Суперпредложение! «Гемпротект» (240 таб.) за 3000 руб. вместо 20-00 





Код продукта: 462 19 515. 
+ Почтовые расходы 


Звоните сейчас 8 (495) 781-42-14 по обычным тарифам 
или 8 (800) 250-77-69. Звонок бесплатный. 
Или отправьте СМС на номер +7(925) 007-50-03. 


Наш: сайт мумии. ги. Ббетаргогес!.сот 





“Делая заказ, вы предоставляете продавцу 000 "МЕД КОМПЛЕКС, 123557, Москва, Большой Тишинский пер. 45 цок, пом. 8. ОГРН: 1027700528591 право на хранение, обработку и передачу ваших персональных данных в целях выполнения 


вашего заказа. Фотографии косят иллюстративный карактер, ваши результаты могут отличатьст. Рекомендуется кочсультацея врача при маличем заболеваний органов пищеварения. 
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